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Ermeniler hala ulusal mutfagimizi ¢aliyorlar. Ermeni mut-
fag olarak sunmak igin farkl sekillerde deniyorlar. Ancak milli
yemeklerimizin isimleri de Azerice kelimelerdir. Bir Ermeni’ye so-
rarsaniz, Ermenice «dolmaynin ne anlama geldigini soyleyemez.
Ciinkii Ermenice bir kelime degildir. Dolayisiyla bu tiir eylemler

elbette bizi cok iizityor. Milli ve kiiltiirel mirasimiza sahip ¢itkma-
liyrz.

Itham Aliyev
Azerbaycan Cumhuriyeti Cumhurbaskant



DOLMA ILE ILGILI SORU

Mutfak kiiltiirlerinin i¢ ice gecmesi nesnel bir faktordiir. Genel
Tiirk mutfaginin Tiirklerle temas halinde olan halklarin mutfaginda
kuskusuz biiytik etkisi vardir . Tiirk mutfag: sayesinde Cin mutfagi,
Fars mutfagi, Fransiz, genel Avrupa (eger deyim yerindeyse), Slav,
Arap, Hint, Yunan, Giircii, Ermeni ve diger mutfaklar 6nemli dl¢iide
zenginlesmistir.

Dogal olarak Tiirk halklariin mutfagi da diger halklarin mut-
faklarindan etkilenmistir. Slavlardan aldigimiz ve onlar araciligiyla
yapdigimiz pancar ¢orbasi, lahana ¢orbasi, baskentten marul, salata
sosu, Araplardan kahve, Cin’den ¢ay vb. Bir¢ok ulus, bilim adami ve
mutfak uzmani bununla gurur duyuyor.

Bunlar arasinda bir istisna, inatla bu yemeklerin miinhasir hakki
iizerinde 1srar eden Ermeni bilim adamlar1 ve mutfak uzmanlaridir [
1,6,7,8,9 1.

Gegen yiizyilda, Ermeni kitaplarinda ve internetin tiim kamu ve
0zel Ermeni sitelerinde ortaya ¢ikmasiyla birlikte, kitle bilincine 3
ana fikir tanitiliyor.

1. Agri’nin aslen bir Ermeni dagi oldugu fikri.

2. 1915 Ermeni «soykirimi» efsanesi.

3. Eski Ermeni mutfagimin efsanesi. En ilging olan ise, Tiirk
mutfaginin birgok yemeginin (lavas, bozbas, pilav, arista, hashas,
kiifte, dolma ve daha fazlas1) Ermeni halki tarafindan yapilmis gibi
goriinmesidir [1,2,4,6,8,9,10].

Bu propaganda dyle bir dlcekte yiiriitiilmiistiir ki, baz1 yabanci
yazarlar bile bu maceranin etkisi altina girmistir [ 2,3,4,5].



DOLMA’NIN ERMENIZASYONU

Ermenilerin kiiltiirel mirasinin bir unsuru olarak UNESCO So-
mut Olmayan Miras Listesi’ne dahil etme girisimi basarisiz oldu
[39,40,41]. Mutfak kiiltiirinlin unsurlar1 arasinda lavag ve diger ye-
meklerin yani sira dolma yemeginin haklarint Ermeni mutfak uz-
manlar1 temsil eder. Bu fikri pekistirmek i¢cin Ermenistan’da simdi-
den 10 kez Dolma Festivali diizenlendi.

1959°da, Ermeni SSC Bakanlar Kurulu, yerli Ermeni olan ye-
mek isimlerinin bir listesini onayladi [ 1, s. 20 ] . Liste, Ermeni SSR
Bilimler Akademisi Diller Enstitiisii ve Ermeni SSR Bakanlar Kuru-
lu Terminoloji Boliimii tarafindan hazirlanmistir [ 1, s. 20 ].

Bu liste ayrica «dolmay igerir.

1950 yilina kadar Ermeniler dolmaya hicbir yerde el koymadi.
Yemek pisiriyorlar, saglik i¢in yiyorlar ve «dolma» yaziyorlar. Ve
sadece 1950’de G.N. Hanbekyan’in «Ev Kadinlar1 i¢in Ermeni Ulu-
sal Mutfag» kitabinda «tolmay terimi ilk kez gerekcesiz olarak or-
taya cikiyor.

Zaten 1960 yilinda, «tolma» olarak «dolma» ortaya ¢ikiyor ve
cekingen bir sekilde «Ermeni Mutfagi» resmi yemek koleksiyonuna
yerlesiyor, ed. Gosgorgizdatelstvo SSCB ve Ermeni SSR Bilimler
Akademisi Bagkanlig1 ve Ermenistan SSR Ticaret Bakanligi Mutfak
Konseyi tarafindan onaylandi [ 1, s. 20 ].

Ve bu temelde, Tarth Bilimleri Doktoru V.V. Pohlebkin soy-
le yaziyor: «Gilircii ve Ermeni mutfaginin yemeklerinin bir kismi
, komsu -Azerbaycan’da ve Iran ve Tiirkiye’de yaygin olan Tiirk
isimleri aldi, bu da genellikle belirli bir yemegin ger¢ek milliyetini
belirlemeyi zorlastirtyor, resmi olarak isim vermeye zorluyor. koken
ve igerik olarak belki Giircii veya Ermeni iken, Tiirkce, iranli veya
Azerice’ye atfetmek» [2, s.118].

«Ermeni mutfak terminolojisi, eski zamanlarda Ermeniler mut-
fak sanatlar1 da dahil olmak tizere gelismis bir maddi kiiltiir gelistir-
dikleri ve modern zamanlarda Ermeniler, Giircistan da dahil olmak
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iizere Transkafkasya’da digerlerinden daha sik performans goster-
diginden, 6zellikle komsular tarafindan siklikla 6diing alindi. Azer-
baycan, -hanlarin (kervansaraylar) ve duhanlarin organizatorleri ve
bekcileri olarak ve boylece Ermeni mutfaginin basarilarin1 Transkaf-
kasya’ya yaydilar» [2, s.119].

«Aksine, Ermeniler Selguklu Tiirklerinin mutfagina katkida bu-
lundular, boylece bir¢cok gercek Ermeni yemegi daha sonra Avru-
pa’da Tiirkler araciligiyla Tiirk mutfaginin sézde yemekleri, 6rnegin
dolma olarak tanindi » [2, s.139]

Ayrica, tim Ermeni ve Ermeni yanlist kaynaklar dolma ¢anagini
orijinal Ermeni olarak sunar. Ornegin, Leya Avetisyan asilsiz bir se-
kilde kendisinden sdyle yaziyor:

«Versailles Saray1’nda minnettar bir dinleyici kitlesi bulan tinlii
Ermeni sefler sayesinde, onu (TA dolmasini) Druon’un romanlariin
sayfalarinda bile Louis’in sofralarindaki yemek tarifleri arasinda bu-
luyoruz» [6, 5.50] .

«Higbir sey Agr1 Vadisi’ni ve genel olarak Ermenistan’1 Bozbas,
Canak ve Tolma kadar net bir sekilde simgelemez» [6, s.67].

Elena Safrazbekyan«...yerlerinden uzakta olan Ermeniler, diger
halklarin mutfagini sadece mutfak gelenekleriyle zenginlestirmedi-
ler...

Tolma, kabab, lamaggio. Etin hazirlanmasinda Ermenilerin esiti
yoktur.... «[8, s. 99].

Talite Hatranova soyle yaziyor: «Yemegimiz tolma» [9, s.4].

«Ermeni mutfaginda hangi yemegin en popiiler ve en {inlii ola-
rak kabul edildigini herhangi birine sorun, o cevaplayacaktir:

Herhangi bir Ermeni’ye milli mutfaginin yemeklerinden en ¢ok
neyi sevdigini sorun, cevabiniz tolma olsun... » [9, s.114].

Ermeni mutfak kitab1 «Ocak» s0yle der: «Bu mutfakta ¢cok fazla
kiyma, kalolik, kolalak, storats pirzola, dolma (kiyma ile doldurul-
mus lahana rulolarina benzeyen yemekler) vardir» [21, s.5].

«Bir¢ok ikinci yemek (tolma, kolok, ¢esitli cevizler, boraks)
kiymadan hazirlanir»[21,s.6].
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«Dolma, bir ¢esit dolgulu yaprak, sebze veya meyvelerden olu-
san bir yemektir. Ermenilerin her giin yaptig1 ana yemek budur »
[21, 5.99].

Anna Melkumyan da «dolmay1» bir Ermeni yemegi olarak sunar
[49, 5.82].

«Tolma (bazen dolma olarak telaffuz edilir) hakli olarak ilk si-
ray1 alir.

Ermeni mutfaginin geleneksel yemekleri siralamasinda yeri» [9,
s. 1157.

Bu yazimizda «dolmay1» ¢esitli agilardan ele alacagiz.

Bir mutfak {iriinii olarak dolma, bir kabuk ve bir dolgudan olu-
sur. Bu kabuk ya bir dolguyla ( elma, ayva, sogan, salataliktan dol-
ma) ya da yapraklara ({iztim, pipa , lahana, psilyum vb. )

DOLUM - DOLUM

Dolmanin doldurulmasi, vejeteryan kiymali dolma harig, esas
olarak katki maddeleri iceren kiymadan olusur.

Kiyilmis et, kiymanin (qiyma) Tiirk halklarinin bir icad1 oldugu
bilinmektedir. Et kiyilmis ve Tiirkler onu cesitli sekillerde 6giitmiis-
tur.

Egri uglu iki eksen, et bir tabaga alinir ve ince ince kiyilir. Bu,
Rus sanat¢1 Grigory Grigoryevi¢ Gagarin’in resminde agikga tasvir
edilmistir.

Samah1 1839-1840’ta etleri nasil kestiklerini resmettigi yer.

— Piiriizsiiz nehir taglar1 (¢izgi) lizerinde (tohmag) ile.

— Ahsap panolarda 6zel yuvarlak taslar.

Lifler etten ¢ikarildiktan sonra etler dgiitiiliir. Ogiitme sirasinda
kiymaya sogan, kuyruk yagi ve diger dolgu maddeleri ilave edilerek,
etle birlikte 6giitiliir.

Bu tiir kiyilmis et defalarca bir tas iizerinde doviiliir. Dolma (d6-
viilmiis) kabab (liile-kebap), dolma-kufta veya dash-kufta (tas kufta)
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bu kiymadan hazirlanir. Bu iiriinler ile Rus mutfaginin mutfak tirtin-
leri arasinda belirli bir baglanti1 vardir bitki [ 42 ,s. 242 ].

Hem pisirme teknolojisi hem de isim olarak bu mutfak iirtinleri
aynidir.

Rus mutfak uzmanlar1 Olga ve Pavel Syutkin, «Rus Mutfagi-
nin Kesfedilmemis Tarihi» adli kitaplarinda soyle yaziyorlar: «16.
ylizyila kadar Rus mutfak sanatinin hala gelismemis bir durumda ol-
dugu agiktir. Uygulamada ezilmis olanlardan ince kiyilmis, ezilmis
tiriinler, kiyma ve kofteler Rus ascilar tarafindan hentiz kullanilma-
mustir » [ 10,s. 82 ].

Diger kitaplart The Uninvented History of Russian Products’da
bu diislinceyi siirdiiriiyorlar: «Pirzolalarin tarihi Rus mutfaginin bu
kadar uzun stiredir devam eden bir basaris1 oldugu iddia edilemez.
Onlar1 on sekizinci yiizyila kadar tanimiyordu. Bunun disinda dog-
ranmis et, balik, 6rnegin viicut bigimindeki birkag istisna disinda,
eski yemeklerimizin tipik 6zelligi degildir» [ 4, s. 399 ].

V.G. Egoshkin, «Arap Magrip Halklariin Mutfagi » kitabinda
sunlar1 yaziyor: « Cesitli ve rafine Tiirk mutfagi, Magrip’in kentsel
niifusunun, Tirk mutfaginda kullanilan teknolojinin biiyiik bir kism1
ve ozellikle yaygin kullanimi ile yavas yavas begenilerini kazandi.
Kiyma Tunus, Libya, Cezayir mutfak uzmanlar1 tarafindan 6diing
alind1 .

Tiirk yemeklerinin birkag degistirilmis tarifi, Magrip halklarinin
mutfagina siki sikiya girdi ve simdi onlarin ulusal yemekleri olarak
kabul ediliyor. Bunlar arasinda dulma (iiziim yapragindan lahana
dolmasi), sis kebap (kebap) kobama gibi et yemekleri, baklava, lo-
kum, samsa ve digerleri gibi tatlilar var» [ 11, s. 10-11 ].

I.A. Avah da bunu dogruluyor: «Tiirk niifuzunun oldugu yillar-
da, Cezayir, Tunus ve Libya, enfes, son derece uluslararasi mutfa-
g1yla Osmanli Imparatorlugu’nun bir pargasiyken, onun etkisi altina
girmeden edemediler. Bu andan itibaren, kiyilmis etten et yemekleri
hazirlamak i¢in yeni bir teknoloji Magrip’te yaygin olarak kullanil-
maya baslandi. Dolma (liziim yapragindan lahana dolmast), Magrip
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halkinin favori yemegi haline geldi. Modern ¢eburek de Tiirkiye’den
buraya geldi (ancak zamanla kiyma ve hamur degisti). Yerel kosul-
lara, olanaklara ve zevklere gore degisen bu yemekler, her zaman
Tiirk yemeklerinin dogrudan bir kopyast degildi, ancak sis kebap
(mangal), kabama ve baklava, samsa veya lokum gibi tatlilar tama-
men Odiing alindi.

Osmanlilar Magrip’e kahve getirdi » [12, s.9].

V.V. Pohlebkin mutfak sozliigiinde sdyle diyor: «Fransiz mutfa-
ginda, kiyma dedigimiz sey — kofte ve doguda bu tiir yuvarlak -pir-
zola uzun zamandir kufta, Balkan iilkelerinde kiftelutse [13, s. 191]
ve Otesinde kiftelutse (Moldavya koftesi ).

«Kofte, Moldavya kiifteliisiinden, Tiirk kiiftesinden daha bozuk
bir sekilde Yahudidir.... Kofte, Balkan ve Avusturya mutfagi aracili-
g1yla Tiirk halklarinin milli mutfagindan ¢ikmistir » [13, 5.395-396].

Ayrica sdyle yaziyor: «Bir dizi dogu mutfaginda (Tiirk, Orta
Asya, Iran) Kiifte mutfak {iriinleri» [13, 5.204].

G.A. Dubovis «Ermeni Mutfagi» kitabinda soyle yaziyor: «Ulu-
sal mutfakta (Ermeniler T.A.) kiy1lmis et yemekleri ¢ok popiiler kol-
lik, kololak, dolma. Bunlar Tiirk mutfagindan nispeten yeni alinti-
lar» [3, s.47].

Gastronomi ansiklopedisi Larousse sunlari not ediyor:

«Kofte / boulet — Rusca «kofte» kelimesi (Yidis araciligiyla)
Rumence kiftele, Tiirk koftesi Tiirk kiiftesine geri doner» [48, s.7].

Ermeniler dahil olmak tizere Tiirk etkisi altindaki insanlarin kiy-
ma ve yemeklerini Tiirklerden benimsediklerini goriiyoruz . Eski
Tiirk Dede Korkut Kitabinda (VI-IX yiizyillar) kiyma iiretim siire-
ci birkag kez anlatilmaktadir. Bu kitaptaki «giyme ¢ekin» — «kiyma
yap» (etten) kelime kombinasyonu bugiin hala ayn1 sekilde kullanil-
maktadir [43, s. 46-47].

13. yiizyilin ilk yarisinda Muhammed el-Kerim, «Ascilar Kita-
biynda defalarca gesitli kiyma, et dograma, et dograma aletleri, 31
adet kofte tarifi, diger kiyma tarifleri, 5 dolma tarifi vb. anlatilmak-
tadir. [54].

14. ylizyilda bir Uygur as¢1 tarafindan Cengiz Han i¢in yazilan
«Han Corbasi» kitabinda, bir kiyma yemegi «guru qiymay» (qiyma,
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qiyme, Tiirk dillerinde kiyma), «Cigek manti» ve «Borek» [16, s.
35-43].

15. yiizyilda Sultan Murad’in bas ascist olan Muhammed Sir-
vani, kiyma [ 52, s. 84 ] ve «kiifta bahgesi» (basit kufta) hakkinda
yazar [52,s. 84 ].

Mahmud Gasgari 11. ylizyi1lda Divani Lugatit Tiirk adli kitabin-
da 6gremek (yogremec) hakkinda bilgi vermekte, kuzu bagirsaginin
kiyma ve pilavla doldurulmasi, siste kizartilmasi anlatilmaktadir.
(ramrodlarda), bir yay ile birlikte yenen [ 14, s. 3-7 ].

Bugiin bile Yogremec, Azerbaycan’in Gah, Balakan ve Zagatala
bolgelerinde pisirilir; «guru dolmay, «golbasti», «sokma» vb.

Tiirk aragtirmaci Resat Ganj, «11. ylizyilda Tiirk mutfag» adh
makalesinde kaynaklara dayanarak, 11. yiizyilda Tiirk mutfaginda
«yogre mecy»in yani sira baska bir tiir kufta hazirladiklarini belirtir (
kiymali yemekler T.A. ) kufta’ya benzer «kadin buduy» [14, s. 3-7].

12. yiizyilda Gence’li (Azerbaycan ) Ebu-Bekir el Ustad «Mu-
nisname» kitabinda 6gle yemegini yemekler arasinda soyle yazar:
«Kiymanin farkli yemekleri» [15, s.244].

14. yiizyilda Ibn Batuta, kiymadan yapilan «Semusek» (senbus
T.A.) yemegini anlatir [ 17, s. 207 ] .

Boylece kiyma ve ondan elde edilen iiriinlerin Tiirklerin diinya
hazinesine katkis1 oldugunu goriiyoruz.

DOLMA Kabugu

Dolmanin ikinci ana kismi kabuktur. Tiirkler, yemek hazirlamak
icin kiyma, biitiin et pargalar1 vb. bir tiir kabuga sarilirdi. Bu kabuk
mineral, hayvansal veya bitkisel kaynakli olabilir. 12. yiizyilda Al
Garnati, Azerbaycan’da (Bakii) et ve tahillar1 bir hayvanin derisine
doldurarak ve c¢ukurlarda pisirerek nasil bir yemek hazirladiklari-
n1 anlatiyor. [18] Bu yemek Azerbaycan’da hala pisirilir ve «Coban
basdirmasi» olarak adlandirilir. Azerbaycan’in Gah, Balakan ve Za-
gatala bolgelerinde « -sokmay, «golbasti», «guru dolmay» mideleri
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doldurmak i¢in pisirilir. Baz1 yemeklerde ise kabuk olarak temizlen-
mis mideler kullamlir. Kazaklar, Ozbekler, Baskurtlar ve diger Tiirk
halklar1 bagirsaklarda «kazilik» at sosisi pisiriyorlar.

Kil, giiniimiizde baz1 yemekler i¢in bir kabuk goérevi gormekte-
dir. Azerbaycan’in giiney bolgelerinde, tiiyleri yolmadan tavuk, kiy-
ma ile doldurulur ve kil ile kaplanir ve bir tandirda pisirilir.

Servis yaparken pismis kili dikkatlice kirin ve tiiylerle birlikte
¢ikarin. Doldurulmus pullu balik da ayn1 sekilde hazirlanir.

17. ylizy1lda Adam Olearius, Azerbaycan’da kuru baligin parso-
mene sarilip kiilde nasil pisirildigini anlatiyor.

Bu yemeklere «suggaht» admni verir [ 19, s. 76 ]. 1990 yilinda
Lenkeran’a yaptigim bir yemek gezisinde, baligin parsomene degil,
incir yapragina sarilmasiyla bu yemegin nasil yapildigini gérdiim.

Lavangi, gurgut, biitiin kog i¢i pilav gibi baz1 yemeklerde.... ba-
lik, tavuk veya hayvan bir kabuga doniisiir. Kiyma ile doldurulur ve
pisirilir.

Ornegin, saray as¢ist Sah Ismail Hatai’nin (1521) «Karname»
adl1 kitabinda Hact Muhammed Ali Baversi, biitiin bir kuzu dolmasi,
turna, bagirsak ve mide tarif eder [50]. Birinci Agizli Nurullah’in
Sah Abbas’in as¢is1 da Maddatiil-Hayat (1590) kitabinda bir tavuk
dolma ve bir mide tarif eder [50].

Kiymay1 bir seye sarmak ve pisirmek icin Tiirk diislincesi, ¢ok
sayida hamur iiriiniine yansir: manti, kofte, gulaki (kulaki), hangal,
dusbara, boraks, briki, pirahlar, cebureks, samsa, vb. kiymanin saril-
dig1 yer, bir hamur tabakasinda pisirilir; haslanmis, kizarmis, firin-
lanmis vb. Hepsi esas olarak formlarinda, kiyilmig etin bilesiminde
ve 1s1l islem bi¢iminde farklilik gosterir.

Uygur sehri Turpan-Astana’daki kazilar sirasinda arkeologlar,
7. yiizyila kadar uzanan, acikc¢a ayirt edilebilen bes tip kaliplama
formuna sahip fosillesmis mantilar kesfettiler [44].

Ama aslinda biitiin bunlar bir hamur kabuguna sarilmis {iriin-
lerdir. Ayni sey bir hayvanin, kusun veya baligin tamamen hamur
kabuguna sarilip pisirildigi yemekler i¢in de sdylenebilir.
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1886°da Nikolai Kalasnikof «dusbere»yi su sekilde tanimlar: «7.
Dyustrova (dusbere — kiiciik kofte T.A.)» Bu yemekler, lahana ru-
lolar1 cinsinden kulaklardir. Bu yemegi hazirlamak icin, dogranmis
koyun -ince haddelenmis hamura sarilir ve kaynatilir. (117. s.164)

Bu nedenle, genel Tiirk mutfaginda, kabugun i¢i dolduruldugu
veya bir seye sarildig1 yiizlerce yemek vardir.

Tirk mutfaginda balkabagi, patlican, domates, salatalik, biber,
elma, ayva, sogan ve ¢ok daha fazlasi kiyma ile baslanir ve kiyma
lahana, hamur, liziim, dut, ayva, fistik yapragi, kuzukulag: yapragina
sarilir, muz, findik ve ¢cok daha fazlasi.

En «kadim Ermeni» dolma olarak kabul ederek, asma yapragin-
da -dolma iddiasinda bulunurlar.

Yaprak sarmanin eski bir Ermeni yemegi oldugunu kanitlamak
icin tiim gergeklerin aksine liziimiin eski bir Ermeni bitkisi oldugu
ileri siiriilmektedir. Ornegin, I.R. Rodionov, Ermenistan’da bagci-
l1g1 da kurmaya c¢alisir [ 20, s. 7 ] .Misafirperverliginin Tadi» adli
kitabinda sdyle yaziyor: «Her ne olursa olsun, {iziimlerin bir Ermeni
bitkisi oldugu iddia edilebilir» [ 7, s. 201 ] .

Ya da «Ermeni Mutfag» kitabinda Nuh’tan beri Ermenilerin
iiztim yetistirdigi fikri dogrulanmaktadir [45, s. 8-9].

Ancak tiim kaynaklar bu iddiay1 yalanliyor. Gastronomi ansiklo-
pedisi Larousse sunlari not eder: «Asma ( bilimsel ad1 Vitis vinifera).
Vahsi Liana Orta Dogu’da erken Tersiyer donemine ait fosillesmis
ayak izleri kesfedildi. Orta Dogu’da M.O. 5. veya 6. binyilda ortaya
cikti. Antik ¢agin biiylik uygarliklari, bagcilik ve sarapegilik kiiltii-
riniin gelismesine katkida bulunmustur. Mezopotamya’da (modern
Irak topraklari), ritiiel bir sarap libasyonunu tasvir eden bir fresk
kesfedildi. Eski Misirlilar M.O. 3000°de sarap kullandilar. Incil’de
saraptan tekrar tekrar s6z edilir» [ 46, s. 75 ], vb. Ermenistan ve Er-
menilerin ad1 bile ge¢miyor.

D.Tsakov, D.Kadar, G.Voliyka ve digerleri yaztyor: M.O. ) [15, 5.7],
yine Ermenistan hakkinda higbir sey yok. Dolayisiyla «liziimiin bir Er-
meni bitkisi oldugunu iddia etmek» miimkiin degildir [ 22,s. 149 ] .
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Yorelerini ve kabilelerini anlatan materyallerin koleksiyonunda (yir-
mi ikinci say1 — Tiflis, 1897), dikkate deger bir makale yayinlandi.

«Erivan sehrinde bahcecilik» V. Divitskaya. Makalede vazar, 40
cesit liziim de dahil olmak iizere cesitli bahge bitkilerini anlatiyor:

L Uziim. Vitis vinifera. Tatarca Uzyum. (sayfa 59)

1. Aha-germaz, yani sahibi gérmez. En eski cesittir, bu ylizden
adi ortaya ¢ikmustir, ¢iinkii hizmetgiler veya yabancilar, sahibi ol-
gunlasmadan Once bu {liziimleri ¢alacaktir. ( 63, sayfa 63)

2. Halili (Halil aslinda bir Tatar adidir) dnceki ¢esitlilikle nere-
deyse ayn1 anda goriiniir, yani Temmuz basinda. ( 63, sayfa 63, 64 )

3. Yezandan veya ezandari (e-ye, zandai — Fars¢a amcanin kari-
s1) — (63, 5.64)

4. Harji ( yani kii¢lik ) yerliler tarafindan kullanilmasina ragmen
en diisiik tath ¢esididir. ( 63, s.64, 65)

5. Aet-hardji (et-et, hardji — kiiclik) — ( 63, s . 65)

6. Irinji-hardji ( yani ¢ok kiiclik ) — ( 63, s . 65)

7. Askari (Askjar — kendi ad1) — en 1yi tath ¢esidi, ( 63, sayfa 65,
66)

8. Peykyam — Askari — Meyveleri askari’ninkinden daha uzun-
dur. ( 63, 5.66)

9. Kismis — ( 63, s . 66)

10. Kirmizi-kismis (Krmyzy — kirmizi) — ( 63, s. 66, 67 )

11. Cardgali kismisi — (¢adrak — kemik) — ( 63, 5.67)

12. Irizin-kismisi — (irizin — kiigiik) — ( 63, s.68)

13. Haga-bas — Meyveler — yuvarlak, beyaz. ( 63, s.68)

14. Miskaller — (Miskal makarasi) — ( 63, s.68)

15. Erkyai-miskali — (erkyai-erkek) — ( 63, s. 68)

16. Alvan-miskals veya almiskaly — (alvan-cok renkli) ( 63, s. 69)

17. hanum-gobeyi, yani kadin gébeyi — ( 63, s. 69)

18. Tilki-kuyrugu, yani tilki-kuyrugu — Yemek icin kotii ama sa-
rap ve narbek ic¢in daha iyi ( 63, s. 69, 70)

19. Sagabi ( 63,5.70)
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20. Ambear, yani ambar. ( 63, 5.70)

21. Kuzil-ing (kizil — altin, diigme-ing), Tatar kadinlar1 tarafin-
dan giyilen altin diigmelere benzer ( 63, s. 70, 71)

22. Tabarza- (bir mineralin ad1) ( 63, s. 71)

23. SirSira (sira — meyve suyu; ikiye katlama — biiylitme anla-
minda) — ( 63, s. 71, 72)

24. Kegi-memesi, yani keci gogsii ( 63, s. 72)

25. Ris-baba — bir tiir kegi-memesi ( 63, s. 72)

26. San1 veya kara-sani. Meyveler — ( 63, s. 72,73)

27. Alyakhki — ( 63, s. 73,74)

28. Gulyabi (Farsca gulyab — giil suyu) ( 63, s. 74)

29. Karim-kandi, yani. Kerimov-seker, cilek — agizda seker gibi
tath, gevrek ( 63, s. 74)

30. Dana-guzu (dana — dana eti, guzu — g6z) — ( 63, s.74, 75)

31. Razigi (bir yerin adi1) ( 63, s. 75)

32. Lali-bidana (laly — yuvarlak, bidana — tohumsuz) — ( 63, s.75)

33. Kakhet, yani Kakhet ( 63, s. 75, 76)

34. Maliki (6zel isim) ( 63, s. 76)

35. Eddiveran (eddie — yedi, veran — veren). Bu isim, bu ¢esidin
asmalarinda bir¢gok dalin biiylidiigii ger¢eginden geldi. Sehirde hig
yemek yemezler, ancak «yuk-uzume» adini aldig1 yayla kdylerine
gotiiriirler. ( 63, .76, 77)

36. Molla-uzume. ( 63, s.77)

37. Amhari (6zel ad) ( 63, s. 77)

38. Alban-kara veya alkara (alban-¢ok renkli ) Bu iiziim ka-
ra-shany’ye benzer, ancak kirmizi oldugu i¢in kirmizi kara-shany
veya alkara olarak adlandirilmstir. ( 63, s.78)

39. Ag-kiigiik. Cilek beyazi ( 63, s. 78)

40. Hiiseyinler. ( 63, s.78, 79)

Uziim cesitlerinin isimlerinden tek bir {iziim cesidinin Ermeni
isminin olmadig1 agiktir. Yani tiziimler Ermeni kokenli degildir.

Bu arada, Azerbaycan’in her yerinde bu ve diger liziim ¢esit-
leriyle karsilasiyoruz. Ve isimleri arasinda Ermenice bir sey yok.
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Ornegin, Abseron’da cesitler yetisir: Ag-sam, Kara-Sani, Sari-gi-
le, Hatunu, Pisraz, Kavangur, Alangur, Geybandam, Halbeser, Ge-
linbarmag1, Gizil-uzum, Kismisi (tebrizi), Movugi, derbendi, Pis-
raz-salyani, Zabrat (193. S. 85)

Azerbaycan’in Sirvan bolgesinde, hazri, Gizil-Uzum, Sirvangah
cesitleri, ¢iluzum, Beylagani, hanuzumu, Ke¢memesi, risbaba, Agsi-
ra, Sekeri, Devegez, Agri, Mahmidov, Kismisi, Kusureyi, merendi,
Sagalar.

Nahc¢ivan’da yetisirler: Asgeri, haci, misgali, Hagabas, Agakor-
mez, Halili, Hatunbarmagi, Kismissi, seker birasi hiiseyni mega,
bende, taifi, Sefeyi, Molla Ahmedi, Saganchir, Arnagrina, Gulabi,
Nahsabi, Arazbari, Novrest, Sahani, Yagubi, Gence.

Ilhama Mammadova, Tebriz sehirde yetisen ayni {iziim gesit-
lerini adlandirtyor Tebriz: Kismisi, sahibi, Dizmagi, Razigi, askeri
Gelinbarmagi, Sani, Teberze, Sorhelust, kagandagi, Meleki. (124. s.
82-83)

Ayni tablo tarihsel olarak Azerbaycan’in diger bdlgelerinde de
gorlilmektedir ( 125.126.127.128 .)

Ve bu ¢esitler arasinda Ermenice ad1 olan tek bir ¢esit yoktur.

Bu nedenle, iiziim yapragi kabugu eski bir Ermeni tiriinii degil-
dir.

V.V. Pohlebkin bunun hakkinda sdyle yaziyor: «Kiifte, 14-15.
ylizyillarda Litvanya, Polonya, Belarus ve Ukrayna mutfaginin bir
yemegidir. Dolma olarak adlandirilan Tatar ve Tiirk mutfagindan
odiing alinmis ve yeniden yapilmistir. Bu Miisliiman yemegin Sla-
vizasyonu, lizim yapraklarinin yerine lahana yapraklarinin ve kuzu
etinin yerini domuz eti, piring, ilk basta dar1 almas1 gergegiyle ken-
dini gosterdi » [ 13,s. 103 ].

Bu nedenle, hazirlama teknolojisine gére dolma, dolgu (dogran-
mis kiyma) ve kabuk bakimindan bir Tiirk yemegidir. Bu mutfak
anlayisi, bir seyi doldurma, kiymay1 bir seye sarma, Tiirk mutfak
kiltliriiniin bir¢ok yemegine yansir.
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Dini bilesen — ET

Hristiyanlarda et orucun varliginda et yemeklerinin, 6zellikle
karmagik hazirliklarin olusturulmasi ve korunmasi miimkiin degil-
dir. Icat edilen yemekler uzun siiren oruglarda hazirlanmamakta,
unutulmakta ve hafizalara kazinmamaktadir.

Bu nedenle Avrupa’da, Hiristiyan iilkelerdeki bir¢ok et yemegi
agirlikl olarak islami kokenlidir.

Bu gergek, tinlii Amerikali mutfak kiiltiiri aragtirmacisi Carles
Perry tarafindan dogrulanmaktadir. Carles Perry, Lilia Zahual’in Is-
lam Mutfag: kitabinin 6nsoziinde sdyle yaziyor: «hristian’in belirli
giinlerde -etten uzak durmamasi nedeniyle Avrupalilar ancak balik
mutfaginda onde olabilirler» ( 64. s. 10 ). Bu durumda, modern Er-
meni yemek kitaplarinda neden cogu kuzu eti olan bu kadar ¢cok «an-
tik Ermeni» et yemegi var? Ve Ermeni yemek kitaplarinda neden bu
kadar az domuz eti yemegi var? Miisliimanlar domuz eti yemez!

Muhtemelen Miisliimanlarin ¢evresinde yasayan Ermeniler
mutfagini benimsemislerdir.

Ama 6te yandan, Dr. Bilimler, Profesor N.I. Kovalev, «Ermeni-
ler, Sovyet doneminde balik yemeklerini nasil pisireceklerini 6gren-
diler.» -(65. s. 7) Ermenilerin Hiristiyan geleneklerinin yeni oldugu,
sonugta Hiristiyanligi benimsedikleri ortaya ¢ikti!

Bu, Ermenilerin Hindistan’dan, Hint kabilelerinden vejeteryan-
lar kokeni teorisini dogruluyor?! Belki, ama 6zel bir ¢alisma gerek-
tirir.

Ermeni uzmanlarin kendileri bu konuda hemfikirdir:

«Sovyet oncesi donemde Ermeni takvimi, Ermenilerin her seyi
yiyebildigi giinlere, Ermeniler arasinda utis denilen giinlere ve Er-
menilerin et ve hayvansal iirlinleri yiyemedigi, Ermeniler arasinda
pas ve pakik olarak adlandirilan giinlere boliinmiistiir. Ayn1 zamanda
Ermeni takviminde 158 giinliik bir oru¢ var, bu da yaklasik yarim
yil.» (65.s. 21).

«Gegmiste et, Ermenilerin beslenmesinde dnemli bir rol oyna-
miyordu. Siradan bir yemek i¢in bir ko¢ kesmek ¢ok pahaliydi. Ayri-
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ca orug tutanlar et yemezlerdi. Cogu sadece tatillerde et yiyebilirdi.
(65.s.71).

«Modern Ermenistan’da kuzu eti yaygin olarak kullanilmamak-
tadir. Baz1 seyahat ve mutfak kitaplarinda hala Ermenilerin kuzu eti
tercih ettikleri, ana et tercihlerinin kuzu eti oldugu yazmaktadir. Bu
dogru degil. Gergek su ki Ermeniler domuz etini tercih ediyor, asil
tercihleri bu.» (65.s. 71).

— «Ermenilerin tim mutfak diinyasi, ¢esitli baklagiller, tahillar,
meyveler ve sebzelerden olusur. Orug giinlerine dayanmak i¢in lez-
zete O0zel onem verildi. (65. s. 188).

« Hiristiyanligin igeriginde, yemek nasil zevk icin degilse, hiz-
met de sadece iiremek icin perhiz ile iliskilendirilir, sadece acliktan
kurtulmak i¢in 6nemlidir.» ( 66. s. 213)

Mutfak diisiincesi, dini igerik, pisirme teknolojisi, doldurma ve
kabuk bakimindan dolma, Ermeni kokenli degildir ve onlar tarafin-
dan Tirk mutfagindan benimsenmistir.

DIL BILESENI

Dolmanin sahiplenilmesinin bir bagka yonii de Ermenice dolma
(tolma) terimi i¢in dilsel bir gerekce saglama girisimidir.

Ayni V.V. Pohlebkin, Ermenilerin 6nerisiyle bu siireci s0yle an-
latiyor: «Ermeni mutfak terminolojisi 6zellikle komsular tarafindan
siklikla 6diing alind1 [ 2, s. 119 ]. Pek ¢ok gercek Ermeni yemegi
daha sonra Avrupa’da Tiirkler aracilifiyla s6zde Tiirk mutfaginin ye-
mekleri olarak tanindi. Ornegin, «dolma» [ 2,s. 139 ].

Dolmalar, tolmalar Ermenice bir terim olarak isimlerini dogrula-
mak igin buna «bilimsel» bir temel 6zenle saglanir. ilk S.T. Ermeni
Mutfag1 kitabinda Yeremyan: «Ermenistan’da Ermeniler arasinda
toli denilen yabani bir asma bulabilirsiniz» (Urartu «udili»-liziimle-
rinden)» [1, s.27].

Leya Avetisyan ise bir gecerken dolma adinin kdkenini sdyle
acikliyor: «Once klasik Ermenicede «tol» denilen {iziim yapraklari-
na sarilird» [ 6,s. 50 ] .
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0.0. Jiryan sOyle yaziyor: «Toli asmanin yapraklaridir. Eski
Urartu dilinde asma anlamina gelen «iifleme» kelimesi vardir [ 31,
s. 187-188 1.

G.A. Dubovis: «Toli, yabani bir asmanin Ermenice adidir [Er-
meni toli araciligryla — ayrica: Urartu udilisinden — ayni]» [ 3,s.45 ].

Ve «Tolma — Ermeni tolisine yaklasirken — asma (yemek {iziim
yapraginda pisirilir)» [3, s.45].

Ancak Elsad Alili’nin [23] ¢alismalari, Ermeni dilinin klasik
aciklayict sozliiklerinin dolma, tolma veya toli kelimelerini igerme-
digini gostermistir. [Ermeni dilinin agiklayic1 s6zIigli Avgeryan 1865
(24,s. D 253-256, th 325, 331, t789-794 ), Avetisyan, Sivremelyan,
Avgeryan’n iki ciltlik agiklayic1 Ermenice sozIUigii, 1836 tarihli (25,
s. d255-256 , th325-331, t789.794 ); Mkhitor Sebastian’in 1749 ta-
rihli iki ciltlik agiklayict Ermenice sozIigi (26, s. d228, 232, th320,
323-324, t1132,1142 ), Ermeni dilinin agiklayict sozligii Yeremia
Megretsi tarafindan 1698’den (27, s. d79, 82 th20, 122, t312,315) ].

Elsad Alili’nin ¢alismalari, 1633’ten 1905°e kadar yayinlanan
dokuz diger sozliigiin (Ermenice-Italyanca, Ermenice-Fransizca, Er-
menice-ingilizce, Ermenice-Rusg¢a) «dolmay, «tolma» kelimelerini
ve yorumlarini igermedigini gostermektedir . [23].

Dolma kelimesi ilk olarak Ermeni dilbilimci Agaryan’in eserle-
rinde ortaya ¢ikiyor «Tiirk dilinin Ermeni iizerindeki etkisi ve Kons-
tantinopolis Ermenilerinin yerel dilinde Tiirk¢e kelimelerin izleri
(etkileri). 1902 yilinda Van, Karabag ve Nor -Nah¢ivan agizlariyla
karsilastirilmasi [23; 28] ve 1926°daki Birinci Tiirkoloji Kongresi’n-
deki [29] konusmalari sirasinda, Tiirkgeden bir alint1 olarak dolma/
tolma kelimelerini verir. 1944 yilinda Stepan Molhazyants’in Erme-
ni Dili A¢iklayic1 S6zIligli’nde dolma kelimesine tekrar yer verilmis
ve Molhazyants anlamini Tiirk¢e doldurma (litsk) ve sarma, kundak-
lama ( Itsman ) « [23,30].

Bu yazarlarin higbiri bu kelimeleri, Ermeni dilinde heniiz var
olmayan ve ilk kez 1950 yilinda «Ermeni Ulusal Ev Kadinlar1 Mut-
fag» kitabinin sayfasinda yer alan ve c¢ekinerek yerlesen efsanevi
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«toli» [23] ile iligkilendirmemektedir. 1960 yilinda «Ermeni Ascili-
g1» kitabinda, ama ¢ok dikkatli, yavas yavas Urartu «bit » Yine de
S.T. Yeremyan bir bilim adami olarak, 6zellikle Ermenice’de —ma
eki olmadig icin, yeni «toli» kelimesinden «tolmay» kelimesini ¢1-
karmanin ¢ok zor oldugunu biliyor. -Ve «bu yemegin «tolma» adi-
nin, bu «dolma» kelimesinin Tiirkge yorumundan geldigini kabul
ediyor [ 1,s.27].

Ermeni yazar O.0. Djryan «Ermeni Mutfagi» kitabinda yine
«Yemegin «tolmay» adinin Tiirk¢e «dolma»dan geldigini itiraf etmek
zorunda kaliyor [ 31, s. 188 ]. G.A. Dubovis «Ermeni Mutfagi» adli
kitabinda soyle yazar: «Ermeni dolmasindan Tolma yine Tiirk dol-
masindany [ 3, s.405) .

Filolojik Bilimler Aday1 Vlasov Karine Abramov sunlar1 yazi-
yor: «Kiiltiirlin bir pargasi olan ulusal mutfak, ulusun yasam bigi-
miyle yakindan baglantilidir. Bu, milletin kiiltiirel kodudur, kiiltiir
icinde ayr1 bir isaret sistemidir: «Herhangi bir ulusal yemek, onu
tiiketen insanlarin tarihi ve kiiltiirli ile ayrilmaz bir sekilde baglan-
tilidir. Ayn1 zamanda ulusal karakterin 6zelliklerini ve deyim yerin-
deyse ulusal zevkleri ve tercihleri de yansitir. (67, s.106)

«Ornegin, Tiirk mutfagindan yemekler 6diing alan Ermeni, Bul-
gar ve Giircii mutfaklar1 arasinda bir¢ok benzerlik bulunabilir.»

Genellikle, farkli uluslarin mutfaklarinda hafif bir tutarsizlik
olan benzer yemekler bulunabilir. Ornegin Rusya’da kiifte, Kafkas
-mutfaginda dolma veya tolmada yaygin bir yemektir. Tarihsel ola-
rak, bu yemek Tiirk dolmasina kadar uzanir orijinal olarak.

Rusya’da lahana yapraklar1 kiyilmis sigir eti ile doldurulmus,
dar1 piiresi ile karistirilmistir. Bu yemege «qolubts» denirdi. S6z-
liikte V.I. Dalya galusha ve lahana dolmasi esanlamli olarak sunulur:
«lahana dolmasi, dar1 ile doldurulmus bir lahana, mercimek yeme-
gidir.» (67, s.107)

«Etimolojik Sozliige gére Polonya ve Sirp-Hirvat mutfaklarinda
benzer isimler var. Biiyiik olasilikla, yemek adini seklinin bir gliver-
cin ile benzerliginden almistir. (67, s.108)
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Dolmanin kokeninin tarihi antik ¢aga kadar uzanmaktadir. Ye-
megin hazirlanmasindan ilk s6z, Osmanli Imparatorlugu dénemine
kadar uzaniyor.

Bu sirada, filozoflar ve mutfak uzmanlari, teknolojisi bugiine ka-
dar ge¢cmis ylizyillarin deneyimlerinden ¢ok az farkli olan bir yemek
hazirlama siirecinin tamamini kaydetmeye basladilar. » (67, s. 108)

Rulolari ile Hirvat Arambasic arasinda ortak olan nedir?» baslikli
makalesinde. Filolojik Bilimler Aday1, Yabanci Diller Yiiksek Ders-
leri Dogenti Rusya Disisleri Bakanligi 3. Yudova Yulia Yurievna not-
lar;; Yemegin anavatani olduguna inaniliyor. Glineybati Asya ve eski
zamanlarda Tiirk halklariin temsilcileri tarafindan icat edildi. Tarif,
modern Yunanlilar, Giirciiler ve Ermeniler ve diger Transkafkasya
halklarinin atalar1 da dahil olmak iizere onlardan 6diin¢ alindi. Bu
versiyon, drnegin, bu halklarin genellikle kiyillmis et ve liziim yap-
ragma sarilmig piring yemegi olarak adlandirdiklar1 ve Tiirk kokenli
olan dolma (veya tolma) adiyla desteklenmektedir.»)». (68. s. 449.)

«Sarma, Sirbistan ve Hirvatistan’da ¢ok popiiler bir yemektir.
S6zde Xin aram bagici (veya arambash) iizerinde daha ayrintili ola-
rak duralim, farkli bir sekilde, mavi sarma.

Yemegin adi iki boliimden olusuyor — Hirvat Dalmagya’sinda (
Sinj ) kiigtik bir sehrin ad1 ve Tiirk¢e harami «yasak» ve basi «komu-
tan» koklerinden gelen ve lideri anlamina gelen aram basi kelimesi,
« (68, s..451)

Irina Petrosyan notlar; «Doldurmak, doldurmak fiilinden tiire-
yen Tolma, tiim diinyada dolma olarak bilinir. Tiirk¢ede tam anla-
miyla «doldurulmus» anlamina gelir ki, Ermeniler bunu T harfi ile
telaffuz edip yazarlar, sanki bu harf Ermenistan arasindaki mutfak
siirlarint tanimlayabilir ve tolma ile Tiirk et dolmasi anlamina ge-
lir. Etsiz, piring veya mercimek karisimi ile doldurulmus yagsiz /
vejetaryen tolma, Tiirk yallanchi (sahte) veya Ermeni pasus tolma
(mercimek tolma) olarak adlandirilir.» ( 66, s. 81)

Bu nedenle, «dolmay kelimesinin etimolojisi ile baglantili ola-
rak «tolmay su sdylenebilir:
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Klasik Ermeni dilinde dolma, tolma ve bunlarin transkripsiyonu
diye bir kelime yoktur.

Klasik Ermeni dilinde «toli» kelimesi ve transkripsiyonu yoktur.
Bu yeni tanitilan bir terimdir.

Klasik ve modern Ermenicede, «toli» kelimesinden «tolmay
kelimesinin olusturulabilecegi bir «ma» son eki yoktur. Azerice ve
diger Tiirk dillerinde «may eki isimlerin olusumunda ve yemek adla-
rinda kullanilir. Ornegin dolma, gatlama, bastirma, govurma, giyma,
soyutma, bozlama, bozartma, portlama, gyzartma, vb. Bir¢cok Erme-
ni ve Ermeni yanlist bilgin ve yazar dolma ve tolma kelimelerinin
Tiirkce kokenli oldugunu kabul etmektedir [1; 2; 3; 28; 29; otuz; 31].

Dolma ve tolma kelimeleri Tiirk dillerinde sadece es anlamlidir.

Bu baglamda Tiirk dillerinde dolma kelimesinin 2 anlami vardir:
1. Doldurmak, dolmak, teknolojiye uygun ve dolma hazirlarken pat-
lican, biber, domates, salatalik vb.

Bu doldurma iglemine doldurma, tutturma (tutturgan tavuk ta-
tarlar1), i¢ini alma (i¢leri kaplar, bi¢im), lavangi (lavan-gobek-lya-
vandan) vb.

Eski Tiirk anit1 olan «Dede Korkut’un Kitabi»nda dolma keli-
mesi ve tolma esanlamlis1 «Tolmas1» olarak ge¢cmektedir.«Tolma-
st besikde belediisiim ogul» («Tolmas’in besikte kundakladigi og-
lumy) [ 43,s.47 ] .

Kundaklama, ¢ocugu kundak elbisesine sarma anlaminda kulla-
mldig1 goriilmektedir. Ikinci tiir dolma, kiymanin yapraklara saril-
masidir. Bu lahana, tiziim, fistik, findik yapragi vb. dolama — sarmak
kelimesinden gelir. Azerice’de ise «dolmay» ve «dolamay birleserek
«dolmay adim1 almistir. Tiirkiye’de bunlara «dolamay» kelimesinin
esanlamlisindan «sarmay» denir ve Kirim Tatarlarina da «do lamay
kelimesinin bagka bir esanlamlisindan kathigli denir. «belemey,
«durmay, «burmay vb. gesitleri vardir . [23].

18. ylizyilda Peter Simon Pallas, Kirim Tatarlarinin yemekleri
arasinda «katiliki — yesil {iziim veya kuzukulagi yapraklarina saril-
mis piringli et, kiyma ile doldurulmus meyveler, 6rnegin: salatalik,
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ayva veya elma, salatalik tursusu, patlican ve doldurma igin balka-
bagi» [32 s.154, 64].

Priscilla Mari yaziyor: «Sarma ¢ok eski bir yemektir. 2. ylizyilda
«Divani-Lugatit Tiirk»te ad1 gegcmektedir, sadece etle degil ciger ve
mideyle yapilan tiirlerinden bahsedilmektedir» [ 51, s. 327 ].

Rus dilbilimci Vladimir Dal dolma, dulma ve durma kelimeleri-
ni Astrahan (Tatar) yemeginin «liziim yapragi demetlerinde et veya
balikta kiyilmis kuzu, lahana yapraginda dari» [33, s. 426] ile ayn
baglamda kullanir.

Alman bilim adami Gerard Derfer, Farsca Tiirkge alintilar soz-
liigiinde dolma, dolama, dulma, dolma, dalma kelimelerini vermek-
tedir. Dolma kelimesini doldurma, dolama kelimesini sarma, sarma
olarak tanimlar [34, s.203-204].

Azericeden Farscaya gecen ve seklini degistirmeyen tartisiimaz
kelimeler arasinda Iranl1 bilim adami Javad Heyat da dolma kelime-
sine dikkat ¢eker [35, s.71].

«Dolmay ve «sarma»nin Tiirk kokenli oldugu gercegi Liliana
Bisenich tarafindan «Yugoslav mutfaginin yemekleri » kitabinda ya-
zilmistir [36, s.150].

N.S. Dzhidalaev, «Dagistan dillerinde Tiirkizmler» adli kitabin-
da, -»dolma» kelimesinin Dagistan diline Azerbaycan’dan gegtigini
de belirtmektedir. [37, s.106.]

I. Bestuzhov-Marlinsky, «Mulla Nur»da bir Miisliiman hakkin-
da «Pilavi nasil gesitlendirecegini biliyorsa, almadolmi » [38, s.106]
not eder.

Gastronomi SozIliigli La Rousse soyle yaziyor: «Dolma/ dol-
ma-haslanmis sebzelerden yapilan Tiirk ve Yunan mutfaginin bir ye-
megi, Ad1 Tiirk¢e doldur «doldurmak» (daha dogrusu dolmak «dol-
durulmus» «doldurulmus») » fiilinden gelmektedir [47, s.173] .

Marianna Erasimos arastirmasinda «dolma» yemegini Tiirk
mutfagina atifta bulunmakta, diger yemeklerin yan sira Tiirklerin
15. ylizyilda 2 ¢esit dolma, 16. yiizyilda 8 dolma, 17. yilizyilda 4 isim
vb. [53, s. 124-124].
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Macar arastirmact Laura Conti $0yle yaziyor: «Daha sonraki
-nesillerin temsilcileri yanlarinda Tiirk mutfagindan bir seyler ge-
tirdiler. Her seyden Once, bunlar Macar turtasina doniisen baharath
balik ¢orbalar1 ve siiper tatli un iriinleri tarifleriydi. Bunlar ayrica
yogurt ve eksi siit, lahana rulolari, kahve ve daha sonra bahsede-
cegimiz «Tiirk biberi» veya kirmizi biber ile yemek pisirmek icin
Onerilerdi. [18, 114 s.]

Lilyana Bisenich sunlar1 soyliiyor: «Herzegovinsky yaprak, la-
hanadan yapilan geleneksel bir Hersek yemegidir. Oleracea var, bag
agrist.) «*yaprak» kelimesi Tiirk¢e kokenli olup yaprak anlamina
gelmektedir. Yapraga sarilmis yiyecek.

Sogan dolma (sogan dolmasi) * Dolma Tiirk¢e’de «doldurul-
mus» anlamina gelir. Bu kelime et ve pilav ile doldurulmus bir sebze
yemegini ifade eder. Dolma, kabak, patlican, domates, biber, sogan
vb. malzemelerden hazirlanir. Bosna’da dolma orijinal olarak kabak,
yesil domates ve sogandan hazirlanirdi. Ancak daha sonra patlican
ve biberlerden dolma ortaya ¢ikt1 ve domatesler ¢iiriik meyveler ola-
rak kabul edildiginden genellikle uzun siire yenilmezdi. [36, s. 148-
149]

V.V. Pohlebkin sunlar1 yaziyor: «Eski Litvanya mutfagi, Dogu
(Tatar) ve Bat1 Avrupa (Alman) etkileriyle desteklenen Rus, Litvan-
ya ve daha sonra Polonya mutfagindan alinan bir tiir flizyondu. (2.
s. 257)

XIV — XVI yiizyillarda Litvanya devleti, Dogu Avrupa’da ku-
rulan en gii¢lii devletlerden biriydi, 6zellikle dogu devletleriyle, Ki-
rim, Osmanli Imparatorlugu ile yakin uluslararasi iliskiler gelistir-
misti. Sadece bu devletlerle ticaret aligverisi ve oradan baharatlar ve
diger doguya 6zgli gida hammaddeleri elde etme olasiligi degil, ayni
zamanda -Litvanya’da Tatar hanlarinin (IV. Horde’dan kovuldu ve
Kirim Tatarlar1 ve Karaitler)14. yiizyildan itibaren Kirim’dan yeni-
den yerlestirildi... Tiim bunlar dogu mutfaginin asil soylularin eski
Litvanya mutfag: tizerindeki etkisi i¢in genis firsatlar yaratti ve so-
nunda Kirim’in 6diing alinmasina yol acti. Dogu mutfak teknolojisi
ve diger gida hammaddelerine uygulanmasi! Boylece, dolma teme-
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linde, lahana, domuz eti, mantar ve eksi kremadan (iizim yapragi,
kuzu eti, kuru kayisi, nar suyu ve kuyruk yagi yerine) lahana rulolari
ortaya ¢ikt1 ve yayildi ve musakka pisirme teknolojisinin kullanil-
masina yol agti. Lahana tursusu ile yaban turpu ile turna, vb. Gibi
Eski Litvanya balik yemeklerinin goriiniimii, baz1 yemekler tama-
men dogu mutfagindan (kofte, hinkal ) 6diing alindi. [2, s.257]

Macar, Yugoslav, Sirp, Hirvat, Rus, Arap, Fars ve Ermeni, dol-
ma, sarma, yaprak, lahana dolmasi ve diger yemeklerin terim ve tek-
noloji olarak Tiirk mutfaklarindan gectigini goriiyoruz.

PROFESYONEL YEMEK KiTAPLARINDA

13. yiizyilin ilk yarisinda Muhammed el Kerim, Kitabut-Tabikh
(Ascilar Kitabi) kitabinda patlicandan dolma [54, s. 91], bagirsaktan
dolma [54, s. ¢Orek benzeri) [ 54, s.118], balik dolmalar1 [54, s.122
ve 125] ve yumurta dolmasina benzer tarifler [54, s.83, 84 ve 94].

15. ylizyiln ilk yarisinda Muhammed bin Mahmud Sirvani ye-
mek kitabinda elma ve ayvadan dolma tarifi verir [ 52, s. 133-134;
53,s.136-137].

Azeri as¢1 Hact Mukhamed Ali Baverchi’nin (1521) kitabinda
dolma kababin, yani iiziim dolmasindan yapilan sisin tarifi bile var-
dir [50]. Ve Usta Nurullah (1590) dolma pilavi veya buryan dolma
tarifi, lahana dolmasi (lahana yapraginda dolma — lahana dolmasi)
ve kudu dolmasi (kabak dolmasi) tarifi verir [50].

Ahmed Cavid, XVIII. yiizyilda (sair Etim’in (XV. yiizy1l) eglen-
celi kitabimi terciime etti), Kenzul-istaha (Fundamentals of Appetit
) adl1 kitap-cevirisinde «Tercumeyi Kenzul-Istaha» («Fundamentals
of Appetite»in ¢evirisi) ) feslegenli dolmalar ve bagirsaktan dolma-
lar olmak tizere iki ¢esit dolma hakkinda yazar» [55, s. 39 ve 41].

Mehmet Kamil’in 1844 yilinda yayimlanan «Melcheut Tabba-
hin» (as¢ilarin sigmagi) kitabinda 20 cesit dolma tarifi anlatilmak-
tadir [55].
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Turabi Efendi 1864 yilinda Londra’da yayinlanan «Bir Tiirk As-
cilig» kitabinda dolma igin 14 tarif verir [57].

Tebriz sehrinin valisinin 1873 tarihli Sehzade Nadir Mirza Ka-
car yemek kitabinda 12 dolma tarifi verilmektedir [62].

Anonim yazarin 1913 yilinda yayinlanan Karagez Mutfagda adli
kitabinda 11 ¢esit dolma anlatilmaktadir [58].

Ermeni mutfak literatiiriinde ilk kez 1909°da «dolmay ad1 gec-
mektedir [61]. «S.A.D.-va» harflerinin arkasina saklanan «Kirk
Ermeni Yemegi» (16 sayfalik) brosiirliniin derleyicisi, yemeklerin
isimlerini «Asma Yapraklarindan Dolma» [ 61, s. 8 ], «Taze laha-
nadan dolmay» [61, s. 9], «Ayvadan dolmay» [61, s. 9] «Kabakdan
dolmay [61, s. 10] ve «patlican’dan Dolma » [61, s.10].

Bu kitapta hala bu yemeklerin eski Ermeni oldugunu kanitlama
girisimi yok ve yemeklerin a¢iklamasi yazarin kendisinin bu yemek-
leri nasil pisirecegini bilmedigini gosteriyor.

1913’te Artages Keolyan’in Dogu Mutfagi kitabi ABD’de yayin-
landi. [ 69 ] Irina Petrosyan bu kitap hakkinda sunlar1 yaziyor:

«Ermeni-Amerikan yemek kitaplarinin babasi, Konstantinopo-
lis’ten (Istanbul, T.A.) Ermeni gd¢meni Artashes Keolian tarafindan
yazilan Oriental Cuisine kitabidir. Otantik Ermeni yemekleriyle il-
gilenenler i¢in Keolian’in Dogu Mutfagi yol gosterici olabilir. Onun
kitabt Ermeni mutfag: icin sadece dokuz 6zel tarif sunuyor. Diger
tiim tarifler Tiirk halklarinin mutfagina aittir.» [66, s.33]

Bu kitapta 345 tarif var. Her tarif adindan sonra parantez i¢inde
yemegin orijinal Tiirk¢e dilindeki ad1 verilir. [69]

Ve Artases Keolian kitabinda Ermenice sadece 10 yemekten
bahseder. [69] Bu yemeklerin adlar1 parantez i¢inde ve Tiirk¢e ola-
rak da «Ermeni usulii» olarak adlandirilan yemek tarifleri verir. [69]
Ermenice «tzouvatzegh» sadece bir yumurta yemeginin adi verilir.
[69, 257]

[lgingtir ki, bu kitapta [69] Keolian «dolma» yemegi i¢in 19 tarif
veriyor ve bunlarin hi¢birini Ermeni tarzinda ya da Ermeni olarak
belirtmiyor. Ve hala «tolma» terimi yok. «Tolmay terimi Ermeni ye-
mek kitaplarinda -ancak 1950’den sonra ve Rusg¢a’da gececek. [70 ]
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ABD’de yazilan diger yemek kitaplarinda da devam edecek.
-Ornegin, atalar1 Tiirkiye’den gelen Victoria Jenanyan’in 2004 yi-
linda New York’ta yaymlanan «Ermeni Sofrasi» kitabinda, Bu ki-
taptaki tiim yemeklerin isimleri de Tiirk¢e olarak verilmistir. Ve bu
modern kitapta «tolmay terimi yok, her yerde «dolmay yaziyor.

1914 yilinda Merzifon Anadolu Koleji sefi Bogos Piranyan’in
«Geng Ascgi» [13] adli kitab1 Ermeni Khachor M. Sirabian’in Mer-
zifon’daki matbaasi tarafindan Ermenice olarak yaymlandi. [ 71 ]
Bu kolejde ¢cogunlukla Ermeni ¢ocuklar okuyor ve kitap Ermeni bir
yazar tarafindan Ermeni dilinde ve Ermeni matbaasinda yayinlanmis
olmasina ragmen yazar nedense Ermeni mutfagi ve Ermeni yemek-
leri hakkinda bilgi vermiyor. Ilgingtir ki, bu kitabin yazarmin oglu
da bu okulda okudu ve 1920’den beri oglu da orada dgretmenlik
yaptyor. [ 71 ] Bu ayn1 zamanda Tiirkiye’de s6zde «Ermeni Soykiri-
mi»na da yol agmaktadir.

Bu materyaller arasinda 1871-1926 doneminde Tiirk¢e Ermeni
alfabesi ile yazilmis 7 yemek kitab1 da bulunmaktadir.

Ermenice yemek kitab1 yoktur. Iste Tiirkge Ermeni alfabesi ile
yazilmus kitaplar: (T.A tarafindan Rusc¢a’ya ¢evrilmistir)

1. «Yeni yemek kitab1 ve sekerleme. Unlii seflerin kullandig1
modern ydntem ve prosediirler hakkinda »Istanbul, T. Divitcyan Ba-
simevi. -1871.80’ler [72]

2. A.M.Miftahii't tabbahin (Ascilarin Anahtari), Asistan~ne
Matbaasi La turki, 1876.19+306.c (Igerigi cok zengin, 678 tarif ice-
riyor) [73]

3. Okhan As¢iyan Yeni yemek kitabr giincellendi. Alaturka ve
Alafranga. Ascilara ve ev hanimlarina aittir. Istanbul: D.Civelekyan
matbaasi, 1889 168 sayfa [74]

4. Bakharyan M.G. «Dogal yemekler. Yasam ve saglik i¢in nasil
diizglin pisirilir ve yenir? Ashitan Tipografi V. Minasyan 1901 64str
[-75]

5. Okhan Ashchiyan Asgilarin ve ev hanimlarinin sahip oldugu
yeni bir yemek kitab1. 2. baski, Istanbul: Sakayan Matbaasi, 1907
157 sayfa [76]
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6. «Artirilmis ascilik» kitabs, Istanbul: Tipografi Sakayan 1910
175 sayfa [77]

7. « Miikemmel agcilik» kitabu, Istanbul: Tipografi Takvor -Mar-
dirosyan, 1926, 318 sayfa [78]2S

Bunlardan ikisi (3. ve 5. kitap) Okhan As¢iyan’a aittir, (5). kitap,
onceki kitabinin (3) yeniden baskisidir.

Goriildigii gibi ilk Ermeni yemek kitaplar1 1871-1926 yillarinda
Tiirk¢e olarak yazilmistir. Ermeni yazarlar tarafindan Ermeni -alfa-
besiyle Tiirk¢e yazilan 7 kitabin tamami Ermeni matbaalarinda ba-
stlmistir. Burada o donemde Tiirkiye’de ne kadar Ermeni matbaasi
oldugunu goriiyoruz. Bu 7 kitab1 basan matbaalarin yan1 sira Erme-
nilere ait ¢ok sayida matbaa da Ermeni alfabesiyle Ermenice yazil-
mis ve Ermeni «soykirim» fikrine uymayan kitaplar yayimlamaistir.

Bu kitaplarin higbirinde ifade yoktur. «Ermeni mutfag» veya
«Ermeni yemekleri». Yemekler sadece ala turk veya ala franca. O
donemde franco (firang) kelimesinin sadece Fransa’y1 degil, Avru-
pa’y1 da kapsadig1 diisiiniiliirse, kitaplar ¢cogunlukla Tiirk¢e ve bir-
ka¢ Avrupa yemeginin kiimiilatif kopyalariydi.

Bu, Okhan As¢iyan’in (3. ve 5.) kitabinin bagligindan da anlasil-
maktadir: «Artirilmis yemek kitabi. «Ala Tiirk ve Ala Frang». [74, 76

Tolmama denen bir yemek yok. Biitiin bu kitaplarda defalarca
«dol may yaziyorlar. [ 71; 72; 73; 74; 75; 76; 77; 78 |

Gergek su ki, o zamanlar hi¢bir yerde Ermeni mutfagindan bah-
sedilmiyordu. Tiirk mutfagi, »Ermeni Mutfag» adi altinda bir -gele-
cek kurgusunun temel malzemesi olarak toplaniyor.

Ayni zamanda Azerbaycan’da da aym taktikler uygulanmakta-
dir. Azerbaycan mutfagi, Mesropyan ve V.I. Skhirtladze katilimiyla
V.N.Curinova tarafindan toplanan 1940 yilinda Moskova’daki SSCB
Halk Ticaret Komiserligi » Azerbaycan mutfaginin 50 yemegi» bas-
likl1 bir kitap yayinladi. Azerbaycan Halk Ticaret Komiserligi Halk
Ikram Dairesi Baskan1 T.G. Iyonisyan. [ 60 ] Ve bu kitapta yazar
dolma tarifleri vermekte ve bunlar1 Azerbaycan mutfagiyla iligkilen-
dirmektedir. [60, s.43]
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Dikkatimizi ¢eken bir diger kitap ise 1931°de Ermeni ustalar
tarafindan derlenip basilan «Yemek Kitabi» [ 79 ] 806 sayfalik bu
-kitapta 500 Tiirk ve 100 Avrupa yemegi yer almaktadir. Kitabin Ya-
zarlart: X. Tavukguyan ve N. Zahredjiyan «Rak1» atolyesinin sahi-
bi A. Jamgogyan, bir Amerikan restoraninin sahibidir, ayn1 restoran
A.Jamgocgyanin «donarmi» yapma ustasidir. A.Nadjaryan, Seleki
Restaurant’in sahibi G. Boyajiyan, «Stidliice Sucuk» atdlyesinin ku-
rucusu G.Sarafyan, Hirdavatgilar restoraninin sahibi M. Karabodas-
yan, «Altintop» sekerlemesinden G.Avgyan, »Bastirma » iireticisi
L.Saheyan, {inlii sefler Arityan, Aram, Kapriel, Hagik, Hampartrum,
Zaven Nagaryan. [79] Bu yazar listesi, 1931°de Istanbul’da restoran
sektoriinlin sahibi ve isletmecisi olan Ermenilerin sayisin1 goster-
mektedir. Bu da Ermenilerin « soykirimy» diisiincesinin yanlighgini
bir kez daha kanithyor.

Ve bu ilging kitap, yazili Ermeni Uzmanlar tarafindan bir Er-
meni yaymevinin Ermenice olarak yayinladigi, «Ermeni» ad1 veri-
len birden fazla yemek, isim veya tarif icermemektedir. Bu arada,
bu kitap, Tiirkiye’deki efsanevi Ermeni soykirimindan 16 yil sonra,
1931°de yazilmistir. Bu da modern Ermeni mutfaginin bir efsane ol-
dugunun bir bagka kaniti. 15 Ermeni uzmanin kaleme aldig: kitabin
ad1 kisaca «Yemek Kitabi» ve bu kitapta Ermeni mutfagi ve sdzde
tolma hakkinda tek bir kelime yok. Oldugu gibi yazilan, «dolma.

Ayrica, Ermeni mutfak uzmani S.I. Mesropyan 1940 yilinda «la-
hanali dolma» ve «liziim yaprakli dolma» yemeklerini Azerbaycan
mutfagina atifta bulunur.

[ 60, s.43 ]. Ayn1 Ermeni bilim adami, 1939 tarihli «100 Ermeni
Mutfagi» kitabinda dolma ve (veya tolma) i¢in tek bir tarife bile yer
vermemis, bunun agik bir Tiirk yemegi oldugunu fark etmistir. [80]
Bir «toli-tolma teorisi» heniiz icat edilmedi.

Ermeni ulusal yemegi olarak «Tolmay ilk kez 1950’de G.N.Han-
bekyan Metresi ile evde milli Ermeni yemeklerini anlatan kitap»,
[70] burada ilk kez 5 ¢esit «tolmay veriliyor. [ 80, s.55-59 |

Ve 1960°da, yeni icat edilen Ermeni «eski Ermeni toli-tolma te-
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orisi»nin ilk kez lirkek bir sekilde onerildigi ana temel, ilk Ermeni
mutfak kitab1 «Ermeni As¢iligi»ynda.

Iste Ermeni uzmanlarin bu kitap hakkindaki goriisleri:

1. «Ermenistan mutfagini Ermeni yemek kitabinin gercek bir
versiyonunda temsil etmek, Sovyet doneminde devlet tarafindan ya-
pilan tariflerin bir koleksiyonundan olusuyordu « [66. sayfa 4].

2. Mavi kapakli «Ermeni Ascilig» ile linlii Sovyet Ermenista-
n1’nin tim yemek kitaplarinin annesi, 1960 yilinda Moskova’da dii-
zenlendi ve basildi. Halen Ermenistan’da ulusal tarifleri yansitan ana
kitap olarak kabul edilmektedir. Sovyet sonrasi yazarlarin mutfak
kitaplarini ele alirsak, ¢ogunun yine ayni1 «Mavi Kitap» (Armenian
Cookery. 1960 T. A) tarafindan redaksiyona tabi tutuldugu ve renkli
fotograflarla resmedildigi anlagilir [ 66, s.17 ] .

3. Sovyet Ermenistan mutfagi hakkinda bir kitap olusturmak
icin bu biiyiik projede sadece as¢ilar degil, teknoloji, tarih, biyoloji,
kimya ve miihendisler bile yer aldi. Kitap, Ermenistan Bilimler Aka-
demisi tarafindan da onaylandi. Dogrulama i¢in Moskova’ya gon-
derilmesi gereken bdyle bir yemek kitabinin olusturulmasina iliskin
talimatlar ciddiye alindi. Baz1 yemekler (Ermeni Asciligi, 1960, T.A.
kitabinda) aslinda ulusal mutfag: sergilemek i¢in yeni tariflerdi [66,
s.18].

Bir sembol olarak goriiyor ve Sovyet donemi cergevesinde
miimkiin olan her seyi yapti. [66 |

Dogada olmayan bir mutfag: zorla yaptilar. Kitabin 6nsoziinde
sOyle yazmiglar: « Bu kitapta yer alan yemeklerden bazilar1 eski.
Uzun yillar boyunca sadece kaydedilmediler, ayn1 zamanda cumhu-
riyetin niifusu onlar1 hazirlamadi « [1. s.20]. Ve bu yemeklerin hi¢ de
o olmadig1 ortaya ¢ikti. Dolma-tolma ve diger atanmis yemekler ile
eski Ermeni mutfagi bu sekilde olusturulmustur.

Ermenistan’da biiyiiyen Irina Petrosyan soyle yaziyor: «Uzun
bir siire Ermenilerin bir devleti yoktu. Uzun siire devlet ve sinirlara
sahip -olanlarin aksine Ermenilerin milli bir mutfagi yoktu» [ 66. s.
41].
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Boylece, mutfak literatiiriinde dolma hazirlama teknolojisi
1239’dan beri tanimlanmustir.

Ve Ermeniler bu yemegi bilmiyorlardi. Ancak 1909’dan itiba-
ren Ermeni uzmanlar dolmay1 bir Ermeni yemegi [61] olarak sun-
maya bagladilar, 1950°de onu ulusal bir yemek olarak tanittilar ve
ona «tolmay [70] adinm verdiler, 1960°da ¢ekinerek «kanit» tabanini
ozetlediler, [1 ] Ermeni mutfak literatiiriinde bu yemegin altinda yer
alir. Sonra hepsini V.V. Pokhlebkin’nin kaleminin altina koydular.
[2] ve ayn1 «Antik Ermeni Tolmay ile » Antik Ermeni Ulusal Mutfa-
g1» na gitti.

ETNOLOJI

Ve iste P.A.Rittih, 1896, «Ermeniler iyi yemek yemeyi severler,
ozellikle domuz etine saygi gosterirler, bu nedenle Ermeni kdylerin-
de bol miktarda bulunur» [92].

I. Petrosyan ayrica sunlart iddia ediyor: «Ermenistan’daki bazi
gezi -rehberleri ve yemek kitaplar1 hala basinda burada kuzu etinin
tercih edildigini bildiriyor. Dogru degil, gercekten ¢iinkii Ermeniler
kendilerine ilk segenek verildiginde domuz etini diger etlere tercih
ediyorlardi. [ 66 ]

O halde neden Ermeni yemek kitaplarinda bu kadar ¢ok kuzu
ve dana eti yemegi var ve domuz eti tarifleri bu kadar az? Boyle bir
okuma nereden geliyor?

Azerbaycan’a yerlesen Ermenilerin:

— Yeni yasam kosullarina, yeni bir manzaraya uyum saglamak
icin yerel kiiltiirii ve yemek sistemini kabul etmek zorunda kaldilar.

— Yore halki onlar1 acik yiireklilikle kabul etti, onlara bariak
verdi, -onlart memnun etmeye ¢alismak gerekiyordu. Yerel halk do-
muz eti konusunda ¢ekingendi ¢iinkii Miisliimanlar vardi ve domuz-
lar1 olan insanlar1 evlerine, topraklarina alamazlardi.

Ermeni yazarlarin kendileri onayliyor: « Helal ve haram kelime-
lerinin modern kullanimi bize, Ermenistan’da Islami gida normlari-
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nin hiikiim siirdiigii zamanlar1 hatirlatiyor. Helal, adil ve iyi demek-
tir. Haram, kotii ve ayip demektir. Hala Ermeni kelime dagarciginin
bir parcasidirlar. » [ 66. Sayfa 4 ]

Yeni kiiltiir ve mutfak miikemmel arkadas canlisiydi, ¢linkii diis-
mandan sarki ve yemek kabul etmiyorlar, ¢linkii diismanla her sey
koti.

1920’de Dogu Ermenistan niifusunun neredeyse yaris1 Bati Er-
menistan’dan gelen miiltecilerdi, birgogu evlerinden atildiktan sonra
pacavralar i¢inde ve neredeyse agliktan oliiyordu. Dogu Ermenistan
binlerce Ermeni i¢in bir siZinak haline geldi.

Dogu Ermenistan’in Rus iggali sirasinda ve ( 19. yiizyilin sonu —
20. yiizyilin baglarinda T.A. ) niifusun ezici gogunlugu Miisliimanda.
Niifusun sadece % 20°si Ermeni idi. [ 66. p.6. |

Ermenistan’in Ermeniler tarafindan yerlesimi ancak Rusya’nin
fethinden sonra baglamistir. O donemde Pers ve Osmanli imparator-
luklarindan birgok Ermeni, tarihsel olarak Ermenistan olarak adlan-
dirllan bolgeye taginmaya bagladi.

Gegmis ylizyillarda Dogu Ermenistan’da yasayan bir¢ok insan,
-soyagact bakimindan modern Azerbaycanlilarla akraba olan Sii Ta-
tarlarin torunlartydi. Siinni Tiirkler ve Kiirtlerden olusan énemli bir
birlik de vard1. [ 66.p.6 ]

Ellili yillarda, Ermeniler kdylerden kendilerine tahsis (Ermeni-
lestirme) i¢in mutfak toplamaya basladiklarinda, bu o kdylerde agir-
likl1 olarak domuz eti yemeyen Azeriler yasiyordu.

«Fakat Miislimanlar ve Hristiyanlar kag y1l birlikte yasasalar da
sirke ve yag gibi asla karismadilar. Ve smir ¢izgisi yemek yoluyla
ifade edildi. Her dini topluluk, eti yalnizca uygun sekilde onaylan-
mis kendi kasaplarindan satin aldi. Hayvan bir Ermeni tarafindan
kesilseydi -Tirkler ete dokunmazdi. » [66.p.7]

Ermeni yazar Hatranova T.A.’nin yazdig1 gibi, «Yeni kosullar
altinda domuz beslemek imkansizdi (9).

Bu nedenle Ermeni yemek kitaplarinda domuz eti yeterince yan-
sitilmamaktadir.

A 35 12



Ve boylece Ermeniler en sevdikleri {irtinleri neredeyse feda et-
mek zorunda kaldilar.

Ve diger aragtirmacilar, Ermeni mutfaginin Tiirk mutfagindan
cok sey aldigini kanithiyor, 6rnegin Y.M.Novajenov, A.T. Tityunnik
ve L.N. Sopin s0yle yaziyor: «Tiirk mutfagindan ¢ok sey ddiing alan
Ermeni ve Bulgar ulusal mutfaklar1 arasinda birgok ortak nokta bu-
labiliriz.» [ 5. Sf. 5.] Bu, Ermeni bilim adami Khatranova T.A. da
dahil olmak tizere Ermeni yazarlar tarafindan da dogrulandi: «Tiirk
mutfagi Ermeni mutfagini biiyiik 6l¢iide zenginlestirdi». [ 9.p.308 ]

Irina Petrosyan ayrica sunlari sdyliiyor: «Ermeniler ylizyillardir
vatansizdi. Ermeniler, uzun bir devlet gegmisine ve iyi tanimlanmis
sinirlara sahip milletlerle ayn1 anlamda ulusal bir mutfaga sahip de-
giller. » [ 66. Sayfa 4 |

Ermeni yazar Hatranova Talita Ambortsumovna, «Ermeni Mut-
fag» adli kitabinda soyle yaziyor: «Dogru, Ermenilerin de inekleri
vardi ama ¢ok sayida degil.

Genellikle siit, tereyag1 ve diger siit iiriinleri nedeniyle tutuldu-
lar.

Biitiin Tiirk halklar1 nerede yasarlarsa yasasinlar dolma yapma
teknolojisine sahiptirler. Kiyma ile bitki Ortiisiiniin olmadig1 veya az
oldugu yerlerde bagirsaklari, mideleri, hayvan derilerini doldurur ve
kendi yemeklerini pisirirler.

Baskurt mutfagi hakkindaki kitaplarinda {inlii as¢1 I.A. Arsla-
nova, kuzukulagi, lahana, mantar ve meyvelerden 7 cesit Baskurt
lahana rulo tarifi veriyor. [ 93,94,95] Baskurt mutfagi boliimiindeki
«Rusya halklarinin yemekleri ve mutfak iiriinleri i¢in tarifler kolek-
siyonupnda L.E.Golunova, «Eremsekom ile doldurulmus elmalar»
icin bagka bir tarif veriyor. ( 98.p. 128); Cuvas mutfaginda «Syur-
me» yemekleriyle tanisiyoruz (Tiirk mutfaginda Surme — sarma,
Kirgiz — jargen, Baskurt — yurma [96.st 66], «ceboksarsky’ye gore
lahana dolmasi», «Cuvas’a gore sirtangiks», «baskente gore laha-
na dolmasi»,«balikll tultarmis»; Tatar mutfaginda »Etli ve patatesli
Tuturmay, «Karaciger ve karabugday lapasi ile Tuturmay, «Tulmay
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goriiyoruz. [98.p.174-176] Dolma [107 s.128], «Tulmay [108. Sayfa
80 |; Karagay mutfaginda «Tursa» [109. s.184]; Tiirkmen mutfagin-
da «Badamcan dolmasi» [99. s.424], «balkabag1 dolmasi», «Sebzeli
patlican dolmasw» [ 112. sayfa 113-114 ], «Dolamax [113. Sayfa 90];
Kazak mutfaginda «Asip» [111.s. 25 ], Kirgiz mutfaginda «Toltur-
ma bi1j», «Ulbyurcek», «parcalanmis dalak», «par¢alanmis Midey,
«korumal1 abomazumy, «Tavuk dolmas1», «Cavdarli domates dol-
masi», «Biber dolmas1 » [101. 65-90 ], «kDomates dolmasi», «Os’ta
lahana dolmasi» [102. s. 96-97 ]; Ozbek mutfaginda K. Mahmudov
14 cesit dolma i¢in tarifler veriyor:

1) Charvi dolma (i¢ yagina sarilmis lahana dolmasi) -118 s.

2) Karam dolma (lahana dolmas1) — 119.str

3) Bolgari dolma (biber dolmasi) -119.str

4) Kovatok dolma (iiziim yaprakli lahana dolmasi) -120. sayfa

5) Piez dolma (sogan dolmasi) — 120 s.

6) Tuhum dolma — 121p.

7) Kiyma dolma — 121p.

8) Olhori dolma (erik dolmas1) — 121. s.

9) Bedana dolma (bildircin dolmasi) — 121.str

10) jigar dolma (dalak dolmas1) — 122. s.

11) Kavatok buglama (yaprakli lahana dolmasi, buhar I ) — 122.s.

12) Kavatok manti (yaprakli lahana dolmasi, buhar IT ) — 122. s.

13) Mant1 domates (domates dolmasi, bugulanmis) — 123. s.

14) Domates kuymak (domatesli omlet) — 123. s. (103).

«Lazzatl Ozbekistan» kitabinda 4 tarif verilmis olup, sirala-
nanlara ek olarak «Patates dulmay tarifi de bulunmaktadir. ( patates
dolmas1 )» [104. s.190], kitapta «Ozbek Pazandalik Sanati-Ozbek
mutfak sanat» Bu tariflere 5 tarif daha eklendi a: «Dulmali surva»
—278.p. , «Turon» dulmasi (dolma «Turon») -306.p., «Sabzavot dul-
ma (sebzeli dulma )» — 309.p. «Kizil Karam dulmasi (kirmizi laha-
na dolmasi) -311.p. ,«Kovatkli palov (iiziim yapraklarindan lahana
dolmasi)» s.351. [105]; «Ozbekistan Halklarmin Ulusal Yemekleri
ve Mutfak Uriinleri Tarifleri -Koleksiyonunda digerlerinin yani sira
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«Solgom dulma (salgam dolmas1)» ve «Behi dulma ( ayva dolmasi)»
olmak tiizere 2 dolma tarifi daha verilmistir. » — [106. s.68]; Uygur
mutfaginda «Mumbar dolmasi (Yisip) «, «Dalak Dolmas1 (Kiymalik
tal ) «, « Iskembe dolmas1 (mencang) « — [110. Sayfa 83 ].

Yeser Saka, «Uygur mutfagi ve yemekleri kiiltiirii» adli kitabin-
da Opke dolmasi (akcigerlerden dolma) [126 s.62] mumbar dolmasi
(bagirsaklardan dolma) [126 s.62] icin tarifler verir. iskembe dolma-
st (mideden dolma) [ 126 s.54 |

Bilal Mambet, Kirim Tatar mutfagi ile ilgili kitabinda Kirim Ta-
tarlar1 arasinda ¢esitli ulusal dolma tiirleri hakkinda sunlar1 yaziyor:

«Etli yaz dolmalar1 (T.A. etli bahar dolmasi), Etli patilcan dol-
masi, Etli bieber dolmasi , Etli taze yliziim yapragi dolmasi , Kirmizi
domates dolmasi, Etli lahana sarmas, Etli ispanak yapragi sarmasn».
[119]

Boylece tiim Tiirk halklarinin farkli dolma ¢esitleri hazirladigini
goriiyoruz. Dogal olarak Ermeniler biitiin Tiirklere ve biitiin diinya-
ya dolma yapmay1 ya da baska yemekler yapmay1 6gretemezlerdi.
Buna karsilik Ermeniler, temas ettikleri her milletten 6zellikle Miis-
liimanlardan, Tiirklerden, Araplardan, Farslardan milli yemeklerini
almislar ve onlara Ermeni adin1 vermislerdir.

«EDEBIYAT VE FOLKLORDA DOLMA!

Nevin Hali, Mevlevi Mutfag: kitabinda Mevlana Celaleddin Ru-
mi’nin haleflerinin tasavvuf mutfaginda kazanda yapilan yemeklerin
siiflandirilmasinda «yahni, basti, musakka, dolma» verdigini belirt-
mektedir. [127. s.42]

Ebu Ishak Calaladdin Sirazi’nin siirlerinde zigek yemeklerinden
( dolma, bagirsaktan sarma) bahsedilmistir [128. s.39]. Etimeh Ah-
med Cavid kitabinin 18. ylizyil terciimani da feslegen yapraklarinda-
ki dolma tarifini anlatiyor. [ 128. s.41 ]

Dolma’dan birgok sair siirlerinde bahseder. Ornegin 19. yiizy1l-
da sevilen Azeri sair Mirza Alekber Sabir siirlerinde dolmadan defa-
larca bahseder. [ 129 ]
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Ornegin;
Bimar tenim kiiftevi bozbas aleminden
Hunun ciyerim dolma-badimcanin iigiindiir.

Veya «Mahi Ramazandiry siirinde,
«Sevdayi plov, suri-¢igirtma serimizdo Firni ve terek, dolma, fi-
sincan da bizimdir. » [ 129 ]

Diger sarkicimiz Mirza Ali Mojuz da yemekler arasinda dolma-
dan bahseder.
«Zeteranl diiylinii, baklavay1, dolmani» [130]

Dolma ile 20. ylizyilin baglarinin iinlii sairi Sehriyar ile de tani-
styoruz. Siirlerinde:

« Iman ile getdi «

Okuma

« Verme « — Sabir dedi,

Ey dolma-fisincani ahunda,

Agzimizdan da baba ol

Dolma-fisincan ile getdi ». [134]

Dolma, siir ve edebiyatin yani sira folklora da genis dlciide yan-
simistir.

Ornegin, atasdzlerinde:

- Istah mondon dolma sondon

Veya

- Fikri dolma yemoya, iizli yox istomayo

Veya

- Her sudan i¢gmo, dolmadan ke¢gmo

Dadanibdi dolmaya o da birdon olmayan ?

Veya

- Umudluydu dolmaya, o da ola olmaya. [131]
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Bir dizi halk hikayesi dolmadan bahseder. Ornegin «Sah ve
Ayakkabicinin Masal» masalinda sunlar1 okuruz: Kizi babasini zar
zor ikna etmis ve misafirlere ikram etmesi i¢in ona bir tabak dol-
ma, biitiin tandir ekmegi ve bir siirahi siit vermis ve babasina, onu
konuklara gorkemle iletmesini buyurdu; ay biitlindiir, birgok yildiz
vardir ve deniz sonuna kadar doludur. [132]

Veya «Ug Prens» masalinda: Tiiccarlarin ¢ocuklar1 oldugumuz
yalanini soyledik, ama aslinda sizden daha giiclii bir Sah’in ¢ocuk-
larty1z. Babamiz misafirleri karsilar, onlarla konusur, yemeklerden
bahsetmiyor, siz sadece bundan bahsetmissiniz ve kofte bozbasinin
nasil yapildigini, dolmanin nasil yapildigini, pilava ne zaman tere-
yag1 siiriilmeli diye anlatmissiniz. Ancak bulagiklardan baska bir
seyden bahsetmedigini gordiim, mutfakla bir baglantin oldugunu
distindiim. [ 133 ]

Dolma, parodi sakalarina ve anekdotlara genis 6l¢iide yansir.

Ornegin, Nah¢ivan’da kufta hakkinda saka yaparlar ve saka ola-
rak -kiiftaya« liit dolmay» veya «c¢iplak dolmay anlamina gelen «¢il-
pag dolmay» derler kabuksuz, giysisiz dolma.

Iste dolma ile ilgili bir fikra!

Ermeni Asot ve Azeri Mammed kirvami oldular. ( Sanki vaftiz
babastymislar gibi. Siinnet toreninde ¢ocugu dizlerinin lizerinde «
kirva « tutar ve siinneti doktor yapar ) .

Asot her seferinde Mamed’in evine nazik bir sekilde gelir ve
kirvasina hediyeler getirirdi.

Mammedin karis1 her seferinde sevgili konugu icin farkli dol-
malar hazirlardi.

Ve Mamed’in bir sekilde arkadasi ve akrabasi olan (kirva)
Asot’un yasadig1 kdyde isi varmis. Ve Asot da arkadasina dolma ile
karsilamaya karar verdi. Mamed beklendigi gibi kirvasina hediye-
lerle geldi. Masaya yerlestiler. Sofra cesitli ikramlarla dolup tasi-
yordu ve tabii ki ana yemek Asot’un herkese gururla ikram ettigi
dolmaydi. Asot solenlerden sonra, dvgii beklentisiyle hayranlik ve
gururla sorar:
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«Sevgili kirva Mamed, sana ikram ettigimiz dolmaya ne der-
sin?»

Mamed, akrabasint memnun etmek i¢in Kafkas siislii bir sekilde
cevap veriyor;

«Evet kirva Asot dolma giizeldi, yetmemis yazik.» Ama burada
Asot giicendi; ne kadar azmis, bu dolma i¢in biitiin hane halki iki
hafta boyunca et ¢ignedi.»

Talita Ambartsumovna Hatranova’nin «Ermeni Mutfag» [9]
adli kitabinda, karakterlerin zaten kadin oldugu Ermeni Tangik ve
Azeri Tello (Telli) anlatilmistir.

— Ahgi Tello, dolma nasil yapilir?

«Eti dov,» diye aciklamaya basladi Tello.

— Biliyorum! Tangik haysiyetle cevap vermek icin acele etti.

— Eti bakir bir tencereye koyun.

— Biliyorum.

— Biraz tuz, karabiber...

— Biliyorum biliyorum.

— Sogani, kisnisi, naneyi ince ince kiyin...

— Biliyorum biliyorum.

— Uziim yapraklarima sari, bakir bir tencereye koyun.

— Biliyorum biliyorum.

— Madem her seyi biliyorsun, bildigin gibi yap. Neden bana gel-
din ve kafamu sisirdin? Tello 6fkeyle cevap verdi.

— Bagka bir seye ihtiyacin yok mu? Hepsi bu? Tangik ihtiyatla
sordu ve hemen kocasinin parmaklarini zevkle yalayacak kadar lez-
zetli dolma yapmasina karar verdi.

Tello, Tangik’in kendisi hakkinda ¢ok sey diisiindiiglinii hemen
fark etti ve sOyle dedi:

— Ayrica bir parca kuru giibre alip dolmanin {izerine bir tencere-
ye koyun ve iyice dinlenmeye birakin.

Tangik dayanamadi ve soyle dedi:

Biliyorum biliyorum! Ve bu biliyorum.

Dolma pisirmeye gitti ve Tello arkasindan bagird:
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— Giibre kokusu ¢ikinca dolma hazir demektir...

«Sinirlendi Tangik» [9. s. 115-116]

Ermenilerin dolma pisirmeyi Azerbaycan’a tasindiktan sonra
ogrendikleri fikralardan bile anlagilmaktadir .

BUGUN - MEVCUT DURUM - GERCEK, GERCEK HER
ZAMAN ZAFER OLACAKTIR!

Ancak tarihleri, kiiltlirleri, mutfaklar1 vb. hakkinda mitlerin ya-
ratilmas1 Ermenilerin kanindadir bu sozii, Irina Petrosyan tarafindan
dogrulanir:

« Her Ermeni, milletinin halkla iligkiler temsilcisi olmak ister.
«Ermenistan»in ihtisamini anlatan her efsane ¢ok degerlidir. [ 66
sayfa 160 ]

2011 yilinda Ermeni mutfak uzmanlarinin baskani Sedrak
Mamulyan’a bir mektup yazdim ve Ermenistan’in bilim adamlari
uzmanlariyla bir araya gelip hangi yemeklerin kime ait oldugunu
tartisip netlestirmek ve bu konuda halklarimiz arasindaki gerilimi
azaltmak gerekiyor... [81]

Ermeni oldugu gergegi bir aksiyomdur ve kanitlanamaz» yazan
bir yanit aldim . [82]

2018 yilinda, taninmig bir mutfak uzmani, diinyanin en iyi gur-
me kitaplar1 haline gelen bir dizi yemek kitabinin yazari, NTV ka-
nalinda Mutfak Programlarina ev sahipligi yapan Food blog yazari
Stalik Hankishiev de Sedrak Mamulyan’1 karar vermeye davet etti.
Dolma yazar ile birlikte, Stalik Hankishiev’in f. b. 17 Ocak 2018
tarihli. Ancak bu makalenin 1. béliimiiniin yayinlanmasindan sonra,
Erivan’dan -benimle tartismaya giren yeterli fikirli tek bir kisi vardi.
Ama ne yazik ki bunlar Ermeni mutfak uzmanlarina ve propaganda-
cilaria sorulan sorularin cevabi degil, bana on sorunun cevabiydi.

Cevapladim ve yine de makalede sorulan sorularima cevap ver-
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memi istedim. Ne yazik ki muhatabim bunun i¢in yeterli bilgiye sa-
hip olmadigin1 agiklayarak tartigmay1 siirdiirmekten kagindi.

Sedrak Mamulyan’in kendisi de yorumlarda yer aldi, ancak ken-
dini sirtislarla ve bir kunduracinin ayaktan daha yiiksek yargilama-
mast gerektigi konusunda bir peri masali ile sinirladi.

Pekala, Sedrak, sagirmadim! »

Ardindan Stalik Hankishiyev 27.02.2018 12:05:00 tarihinde ko-
nuya devam etti:

«Ermeni antikalar» «Antik» Ermeni «tolma»sinin deyim ye-
rindeyse sef Sedrak Mamulyan tarafindan nasil hazirlandigini izle-
dim.... Ciinkii Ermeni halki i¢in, talihsiz seflerinin talihsiz tirtinlerle
alay etmeyi Ogretmesi i¢in ¢ok lizgiinim. Gergekten de Ermeniler
arasinda hem kotii, hem milliyet¢i hem sovenist hem de normal in-
sanlar var.

Bunu neden normal insanlara yapasin ki?

Bu nedenle, 6zellikle Rus¢a konugan kullanicty1 hedefleyen vi-
deonun adi» eski Ermeni tarifine gore tolma nasil pisirilir». Video-
nun -aciklamasi kelimenin tam anlamiyla sdyle diyor: Ermeni kay-
naklarinda tolma’nin ilk sozii 5. Yiizyila kadar uzaniyor.

Kaynaklar nelerdir, bu kaynaklar nerede? Onlar1 kim gordii, kim
yazdi. Onlar1 kim terciime etti, kim ¢ikardi — her zaman oldugu gibi,
«sen okuma yazma bilmiyorsun, ¢iinkil herkes bunu zaten biliyor.»
Ancak bu tiir kaynaklara inanmak, kendinize saygi duymak degildir!
Sonra sOyle yazarlar: «Et kiyma makinesinden geg¢irildiginde yapisi
bozulur. Bu nedenle et kii¢iik parcalar halinde kesilir ve asma yap-
ragina sarilir.

Soru ortaya ¢ikiyor, ancak bicakla kesmek etin yapisini bozmaz
m1? Biitiin bir parca vardi ve bir¢ok kiigiik parca vardi. Ne olmus?
Yap1 bozuldu mu? Mantik nerede? Veya giizel, zekice bir kelime
duydunuz ve onu eklemek i¢in acele ettiniz mi?

Biraz daha yukarisinda soyle yaziyor: « Eski glinlerde tolma,
kirilmis et pargalarindan ve asma yapraklarindan yapilirdi. Ve bu,
Sedrakovski’ye gore «etin yapisint bozmaz»ymi?! Evet, bu sadece
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kaslarin yapist degil, orada kas liflerinin kendileri paramparga ola-
cak, etin ilk sikildig1 ve baz1 meyve sularimin ¢iktig1 en kotii kiyma
makinesinden daha kotii olacak ve ardindan 1zgaraya bastirin ve do-
nen bir bigakla kesin!

Sonugta, kryma makinesi keskin bigaklarla normal ise, eti diiz-
giin bir sekilde temizlemek yeterlidir ve her sey miikemmel bir se-
kilde sonuglanacaktir! Yapacak bir sey yok — bir egitim programi yii-
riitmeniz ve Sedrak’a kiymanin ne oldugunu, nasil yapabileceginizi
ve nasil yapamayacaginizi, hangi yontemin ve hangi yemeklerin en
uygun oldugunu 6gretmeniz gerekecek:

Peki, tamam, simdi Sedrak’in videoda ne yaptigina bakalim, ha-
reket halindeyken «antik tolma»y1 icat ediyor.

5. ylizyilin yemegi i¢in malzemelerin listesi eglencelidir:

Dana eti

Sogan

Yesillik

Bulgur

Aycicek yagt

Domates

Tuz

kirmizi biber

Reyhan

Karabiber

[lk olarak, Sedrak dana eti ile sigir etini karigtirir.

Sedrak, iste dana eti. Bakalim o ne renk? Elinizde de bitkin, ag-
liktan 6lmek iizere olan emekli bir inegin parcalar1 var.

Iyi sigir eti bdyle goriinmelidir. Ama sana bir sir vereyim: Kuzu
dolmaya ¢ok daha iyi gelir. Kuzu eti yememeye c¢aligmanizin ne-
denlerini kesinlikle anliyorum. Tam olarak ayni nedenle, Cinliler,
«dligmanlarin yemegi» Mogollar oldugunu diisiinerek neredeyse bin
yil boyunca siit tiikketmediler.

Simdi denedik ve yola ¢iktik! Her sey, o ataséziindeki gibi: kon-
diiktore inat bir bilet alip yliriiyerek gidecegim!
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Peki, simdi altin1 ¢izdigim malzemeler hakkinda, Kolomb’un
Amerika’y1 hangi yil kesfettigini biliyor musunuz?

Yani, Amerika, Columbus. Hangi y11? Ve bu cografi kesif Avras-
ya -kitasina tam olarak hangi yeni {riinleri verdi?... Sedrak! Tiim bu
tirtinler Amerika’dan Avrupa ve Asya’ya geldi, yani biber — siyah de-
gil, kirmiz1 — degisen derecelerde baharatli ici bos meyveler, sadece
pantik 5. ylizy1l tolmaniza » eklenecek olan ay¢igekleri ve patatesle-
r1, onu dogru bir sekilde «antik Amerikan» olarak adlandirmak ig¢in,

Bilinen bir gercegi aktariyorum: 16. yiizyilin ortalarinda doma-
tes Ispanya ve Portekiz’e, ardindan Fransa, Italya ve diger Avrupa
tilkelerine geldi. Uzun siire domatesler yenmez ve hatta zehirli ola-
rak kabul edildi. Avrupali bah¢ivanlar onlar1 egzotik bir siis bitkisi
olarak yetistirdiler. Bir domates yemegi i¢in en eski tarif 1692’de
Napoli’de bir yemek kitabinda yayinlandi.

Yazar bu tarifin Ispanya’dan geldigine deginiyor.

Ama senin «eski, geleneksel, milli» tarifinde domates degil salca
var. Ermeniler bu iiriinle ancak benzer bir Italyan iiriiniine dayanan
tiretimi SSCB’de ustalastiginda tanisabildiler. Bilesenlerin bilesimi-
nin analizine dayanarak, sonug, bu tarifin yeni bir bulus oldugunu
gosteriyor — ya sizin ya da en yakin onciilleriniz, Burada herhangi bir
«antik ¢ag»dan sz edilmiyor.

Sedrak, bu tarifte gosterdigin mutfak acisindan bariz cehalet
-hakkinda konusalim.

1.Aycicek yagini ne i¢in kullandiniz? Etteki yag eksikligini te-
lafi etmek i¢in mi? Evet, et ¢ok yagsizdi, yagsiz denilebilir ama ay
cekirdegi ve liziim yapraginin tadi nasil karsilastirilir? Bir Sovyet ev
haniminin salata sosu gibi kokunun gergekten dolma igin tipik oldu-
gunu diisiiniiyor musunuz?

Sen nesin?!

Yoksa rafine aycicek yagi mi kullandiniz — en ucuzu ve en ¢ir-
kini? Tamam, yine de kizartma i¢in kullanmakta bir sakinca yok.
Ama onu dogrudan doldurmanin i¢ine doktiin! Agziniza atmaktan
utanmayan, iyi bir yemeklik yag, iyi, kaliteli bir yag almak miim-
kiin olmaz miyd1? Zeytinyagi var, tereyagindan yapilan ghee var, so-
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nunda hayvansal -kdkenli iyi domuz yag1 alabilirsiniz! Biitiin bunlar
dolmay1 en azindan yenilebilir yapar.

2. Ancak, iki kasik sal¢a ile 200 gram et lizerine tartarsaniz, ye-
nilebilir olmaktan uzaktir, sadece sirke 6zl eksidir. Kiymaya ayni
miktarda balzamik, sarap sirkesi eklerseniz, kiyma daha az asidik
olur. Soru su ki, dolma i¢in neden kiymada salgaya ihtiyaciniz var?
Uziim yaprag: zaten oldukca eksidir. Kiymanin tatli olmasi giizel
olurdu — ayn1 sogan nedeniyle, piring nedeniyle, Tath ve eksi, yag-
I1 ve baharatli kombinasyonu, yaglar, proteinler ve karbonhidratlar
arasinda makul bir denge — tiim bunlar iyi halk mutfagi veya iyi
diistiniilmiis, hesaplanmis yeniden yapilanma tarifleri icin tipiktir.
Ama soganin tatliligindan vazge¢mesi i¢in alt1 kat daha kiictik kesil-
mesi gerekiyordu ve dyle oldu ki {iriiniin i¢inde ya bir parga et ya da
bir parca haslanmis sogan vardi ki bu gercekten vazgegmekti, Onun
suyu. Ornegin, soganlarin fazla nemini buharlastirmak, sicaklig
ylikseltmek ve en azindan fruktozu 110 0 C sicaklikta meydana ge-
len karamelizasyona getirmek i¢in soganlarin genellikle kizartilmasi
gerektigi sonucuna vardim. Sogan konsantre tadi yapar, yemegi
yedikten sonra karakteristik, agir ve hos olmayan sogan aromasi,
agizda kalan tat olmaz.

Uzerine ¢ikmayacak olan kiymanin igine ¢ig salga da koyarsi-
niz, bu nedenle salga ¢ig tirtinle ayni1 tadi1 korur. Goriiniise gore temel
kural1 bilmiyorsunuz: Sicak yemeklerde kullanilacak salca ya kizar-
tilmali ya da diger tirlinlerle birlikte sote edilmelidir. Bu iglemler
sirasinda sal¢anin sicakligi da sekerlerin karamelize olmasi igin ge-
rekli sicakliga ulasmalidir.

Ve yaptigin seyi 20 yil dnce aptal bir ev hanimi «ganahsi» tari-
finde anlatmisti: Kuzu eti ve patatesi tencereye koyup sal¢ay1 suyla
seyreltiyorum, firina koyuyorum, misafirler ise iistiyorlar.

Tam olarak ayn1 seyi yaptin, ¢iinkii «tolmay tadin suda seyrel-
tilmis ¢ig domates salgasi gibi ve boyle bir «bagar» icin tebrikler
Sedrak!
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3. neden bulgur? Evet, piring gibi miikemmel bir {irin ortaya
¢ikmadan once veya kitligt sirasinda, insanlar ¢esitli yemekler i¢in
kiymada bagka tahillar ve hatta baklagiller kullanabilirdi. Ancak bu
tiir katk1 maddelerinin asil gorevi, pisirme sirasinda agiga ¢ikan et
suyunu kalinlagtirmak ve triiniin i¢inde tutmaktir. Bu» et suyu ile
birlikte jole gibi bir sey olusturan piring veya diger benzer iiriinler-
den nigastanin salinmasi nedeniyle olur. Ve piring bu amag i¢in mii-
kemmeldir — daha fazla nisasta igerir ve bulgurdan ¢ok daha kolay
gbze carpar. Bu arada bulgur da Tiirk¢e bir kelimedir ) ) )

4. Kirmiz1 biber dolmanin tadina hi¢ yakigmiyor. Bu tamamen
uyumsuz bir nottur. Herkes bir lizlim yapragi ve bir dilim kirmizi
biberi bir araya getirerek sozlerimi kontrol edebilir. Ayr1 olarak — ki-
sisel olarak! Her ikisi de yagli etler veya zeytinyagi ile harika gider,
ancak ikisi birlikte kesinlikle uyumsuzdur .

5. Bu arada, igerik listesinde bile listelenmemis nasil bir tiir «cit-
ron» var? Limon kabugu rendesi, degil mi? Agac kavunu ve lezzet
kelimelerinin anlamini bile anliyor musunuz?

Ve bu lezzet neden orada? Sadece eksi liziim yapragina eksi sal-
ca eklemekle kalmadiniz, sogan1 taze ve tatsiz kalacak sekilde kes-
tiniz, bitmis dolmay1 ince yogurtla (genellikle ¢cok eksi yogurt ¢ok
incedir) ayn1 zamanda lezzetini de yaptiniz mi?

Sedrak, canimsin ama ne yazik ki okuma yazma bilmeyen bir
-meslektagim! Peki, sevgili Ruslarimiza neden bu kadar agir bir tat
getiriyorsunuz? Birak! Sonugta, bunalacaksiniz! lyi kitaplar okur, en
azindan komsu tilkelere seyahat eder, bir seyler 6grenirsiniz!

Sonugta, narenciye kabugu, sicak yemeklerde islenmeden kulla-
nilamaz, ¢iinkii ac1 olur ve tiim yemegi bozar! Taskent limonu denen
ve tadl ac1 olmayan tek bir limon ¢esidi vardir. Kiiglimseme, biziz
— gocebe Tirkler, sadece Taskent’te basariyla yetistirilen ve -sogu-
ga dayanabilen, ayn1 zamanda olaganiistii lezzetli olan 6zel bir ¢esit
gelistirdiler! Diger turunggillerin lezzetlerine gelince, https:/stalic.
livejournal.com/522392 html — burada size bu malzemeyi -sicak
yemeklerde kullanmak i¢in nasil hazirlayacaginizi ayrintili olarak
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anlatiyorum. Dolma i¢in de aynisini yapsaydin, kirmizi etler gelene
kadar ayaga kalkip alkislamaktan baska ¢carem kalmazdi. Ve boylece
diistik kaliteli et, aycicegi yagi, kirmizi biber ve tahillar i¢in uygun
olmayan bir yemek tarafindan zaten 6ldiiriilmiis bir yemegi bu lez-
zetle tamamladiniz!

6. Gordiiklerimden sonra tolmani et suyu yerine suyla doldur-
mana sasirmadim.

Burada sorulur: Profesyonel bir mutfak sefinin sapkasi o kadar
yiiksek ki, «sa¢1 uzun, (iki harfli bir kelime) kisax ile ilgili Rus ataso-
zlinli hatirliyor, krymali bir yemek hazirlaniyor. As¢1 kemikleri, lif-
leri, siislemeleri nerede yapiyor? Neden suyu pisirmedin? Sonugcta,
yemek ¢ok daha lezzetli olurdu! Iyi bir sefin mutfaginda her zaman
en az 5-6 cesit et suyu bulunmalidir! Beyaz, kirmizi, sebze, tavuk,
balik — tuz-biber-temiz eller gibi!

Sana safranin ne oldugunu agiklamaya c¢alisan elbette benim ve
meslegimin bosuna oldugunun ¢ok iyi farkindayim. Ama bu metni
baska milletlerden insanlar okuyacak ve Ermeniler de okuyacak ve
bir as¢1 olarak senin bundan ¢ok daha fazlasi oldugunu anlayacak-
lar. Ermeni mutfaginin geleneksel tariflerini bile igreng propaganda
amaciyla carpitiyorsunuz ». [ 122 ]

Bunlar, bir Ermeni yemegi i¢in dolma dagitan ve tesvik eden
Ermeni «uzmanlari»dir. Ve ne yazik ki, ¢ogu bu yalana inaniyor.

Mutfak Kiiltiiriinde Ermeni Yayilimi veya Ermeni Bilim Adam-
lar1 ve -Cirkin As¢ilik» kitabini yayimladik. [83]

2005 yilinda Avrupa Birligi «Avrupa Mutfak Kiiltiirii» [84] ki-
tabin1 yayinladi ve bu kitapta Azerbaycan mutfag ile ilgili béliim
[85] tarafimdan yazilmistir [ s. 65-74 ] ve Ermeni mutfag: ile ilgili
bolim [86 ] tarafindan yazilmistir Svetlana Hayk Pogosyan, [P. 39-
52 ) giris konusmasi -Avrupa Birligi Baskan1 Terry Davis tarafindan
yazilmstir. [84]

S.H.Poghosyan ayrica daha 6nce bahsettigimiz «Ermeni As¢ili-
giwnin tglincii baskisindaki her seyi , hatta fotograflar1 bile kopya-
lad1 .
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Kitabin yayinlanmasindan sonra yaklagik 1,5 y1l boyunca -Azer-
baycan Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin yardimiyla Avrupa Birligi
ile Ermeni mutfagi boliimi hakkinda yazistik, ¢linkii sunulan ye-
meklerin ve tirlinlerin tamami Ermeni degildi.

2007’nin sonunda Avrupa Birligi’nden hatalarimizla ilgili resmi
bir oziir aldik. Kitabin web sitesinde ilgili diizeltmeler yapildi ve
diger Avrupa dillerindeki baskilarda (o zamana kadar kitap Ingilizce
ve Fransizca olarak yayinlanmigti) hatalarin diizeltilecegine sz ve-
rildi, elestirilerimizi dikkate alarak.

«Ermeni mutfagi» efsanesi boyle yaratildi ve yaratiliyor. Ermeni
mutfagl efsanesini yaratan bilim adamlarin1 ve uzmanlar1 bilimsel
olarak saglam temellerle defalarca cevapladik ve ¢iirlitmeye devam
ediyoruz .

Pohlebkin V.V. kitabina yonelik elestirimiz. 1993 yilinda «Bes-
lenme ve Toplum» bilimsel ve iiretim mutfak dergisinde No. 3 ve
No. 4’te yayinlandi.

Eski SSCB de daha sonra basilmistir. Ayni dergide bir bagka kii-
clik ciiriitme 1988°de, 2010°un 4’ ve 8’ sayisinda bagka bir ¢iirlitme
yayimlandi.

2001 yi1linda, Hatranova T.A.’nin kitabini elestirmemizden son-
ra, «Ermeni Mutfagi» Feniks yayinevi, iddialarimizi resmen kabul
etti ve bu konuda bizi bilgilendirdi ve bu yazarla igbirligini durdur-
dugunu bildirdi.

2011 yilinda, Ukrayna yayimevi Slovo, O.V. i¢in resmi olarak
Oziir dilemek zorunda kaldi. Aksakova «Ermeni Mutfagi» ve bu ki-
tabin basimini yayinevinin planlarindan ¢ikardi. [88]

12 Aralik 2010 tarihinde, Moskova’da 104,5 bin tirajli ulusla-
rarast Ermeni gazetesi «Nuh’un Gemisi» ve internet sitesinde, Liya
-Avetisyan’in «Ermeni Konukseverliginin Tadi» kitabina yonelik
elestirimiz yer ald1. [ 88 ]

Plagiarism-az.com sitesinde Ermeniler tarafindan Azerbaycan
-mutfaginin ¢alinmasina karsi Rusc¢a 3 biiyiik polemik materyali ve
1 ingilizce materyal yayinladik. [ 89 ]
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Ve bilim adamlarinin iddialarimizi ¢iiriitiip bize cevap verebile-
cekleri tek bir vaka heniiz yok.

Bazi sitelerde, sadece kiifiir ederler, iktidarsizliklarindan yemin
ederler.

Ancak yemek kitaplarinda Ermeni yazarlar sadece mutfak, ye-
mek pisirme hakkinda degil, en ¢ok 1915’te Ermenilerin «soykiri-
m1», denizden denize biiylik Ermenistan hakkinda, igreng Tiirkler,
Miisliimanlar, «kutsal» hakkinda yaziyorlar. Biiyiik», «akill», «fa-
kir» Ermeni halki, heniiz tam olarak anlasilmamis vb. bilim adam-
lariin genel olarak bu kitaplar1 okumadigina ve siradan ev hanim-
larinin ve aggilarin tarih, cografya ve diger bilimler hakkinda derin
bilgilere sahip olmadiklarma ve yazilan her seyi yiliz degerinde
alacaklarina giivenerek, ne yazik ki bu dezenformasyon ige yariyor
ve egitimli insanlar da bu propagandanin etkisine giriyor. Bu kitap-
lar milyonlar tarafindan basiliyor. Bu konudaki ilk kitabimiz olan
«Mutfak Kiiltiirlinde Ermeni Yayilim1 veya Ermeni Bilim Adamlari
ve Cirkin As¢ilik» [83] adli ilk kitabimizda baz1 polemik materyal-
lerimiz ve belgelerimiz yer aldi. Bu konudaki ikinci kitabimiz «Mut-
fak Kleptomanisi» 2012 yilinda yayinlandi.

21. yiizyilda, ulusal yemeklerin oldugu 26 devlet posta pulu ¢i-
kardik ve bu yemekler Uluslararas1 Posta Sozlesmesi’nin 5.2. mad-
deleri tarafindan korunmaktadir. 26 puldan 5’1 farkli dolma tiirlerine
aittir. Uziim yapraginda dolma gérselli pul, Diinya Mutfak Birlikleri
Birligi Baskan1 Thomas Googler’in katilimiyla iptal edildi.

10 ¢esit dolmanin patenti tarafimizca alinmistir.

2017 yilinda dolma, Azerbaycan halkinin miras1 olarak UNES-
CO -somut olmayan kiiltiirel miras listesine dahil edildi.

Ve burada ¢ok garip bir sey oldu. Ermenistan Kiiltiir Bakanlig,
-UNESCO’da dolma konusundaki tutumunu makul bir sekilde sa-
vunmak i¢in bir kinama yazdi: UNESCO’ya, soyadimi dosyalardan
kaldirmasi i¢in, beni Ermenistan diismani ve 1rke1 ilan eden bir talep.
Ermenistan’in dolma tartigmasindaki ana «savi» da buydu. [90 ] Er-
meni halkina, bilim adamlarina ve kiiltiirel sahsiyetlere her zaman
saygl duymama ragmen.
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Diger yemeklerimiz gibi dolma da «Azerbaycan Cumbhuriyeti
Kiiltiir Kanunu»nun 37. maddesi ile korunmaktadir .

2018 yilinda «Azeri Mutfaginda Dolmay kitabimiz . 381 tarif»
[91] ve -»Diinya Yemek Kitab1 Odiilleri Organizasyonu» birinci
Odiiliinii alarak diinyanin en iyi yemek kitab1 oldu.

Biz Azerbaycanlilar, sadece topraklarimizi degil, mutfak kiiltii-
rli de dahil olmak tizere kiiltlirlimiizii her tiirlii saldiridan korumay1
biliyoruz.

Azerbaycan mutfaginda Dolma kitabi. 381 yemek tarifi »

Convention for the Safeguarding
of the Intangible Cultural Heritage

The Intergovemmental Committee for the Safeguarding of the Intangible Cultural Heritage
has inscribed

Chatme ///(l/./’/‘//y r///(/oﬁ(u‘/‘//y traditicn.
@ marker (/ clleral /r/(‘/////y

on the Representative List of the Intangible Cultural Herltage of Humanity
upon the proposal of Azerbaijan

significance,

Date of inscription Director-General of UNESCO

6 Dimender 2017 My thalay
ol ki S

Azerbaycan’in tarihi mirasi olarak UNESCO somut olmayan ve
kiiltiirel miras listesine dolmanin dahil edilmesine iliskin UNESCO
belgesi

Ulusal tiirlerin patentleri Azerice dolma
Azerbaycan’in ¢esitli dolma tiirlerine adanms devlet posta pullart

«Azeri mutfaginda Dolmay kitabi. 381 Tarifler «2018 de birinci
oldu ve diinyamin en iyi yemek kitabt oldu

Erivan sehrinin ele gegirilmesi onuruna Rusya tarafindan verilen
madalya. Madalyada sadece micheti tasvir edilmistir.
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Grigory Grigorievich Gagarin’in eseri

Dolma festivali. Bakii sehri.

Dolma festivali. Khachmas sehri.
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